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National health is receiving today the 
foremost consideration in Free Bharat. It is 
being recognised. both by Government and 
people, that due attention (0 problems of 
nation’s health as such isthe basic asset of 
our welfare. In all progressive countries Of 
the world, elaborate and comprehensive plans 
are put in force for improving health, physique 
and power of immunity from diseases of the 
people. 

In all cosiderations of national health, 
science of nutrition and protective food 
adjuncts plays a very important role. The 
need for an understanding of the chemistry, 
composition, characteristics, uses and physio- 
logical action of various foods and protective 
adjuncts is very great in a country like Bharat. 
Inspite of large resources of numerous varie- 
ties of foods and food adjuncts available in 
the country, the physical degeneration of the 
people of Bharat has assumed seriously 
alarming proportions. The capacity of people 
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in respect of endurance and immunity against 
diseases has been undermined so considerably 
that even minor and usual changes in weather 
and climate result in an alround suffering from 
numerous physical ailments. Epidemics like 
cholera, plague and typhoid etc. visit the 
country as a regular cycle of whirlwind. 
Tuberculosis and ailments of nose, throat, eyes 
and teeth and aenaemic conditions a mong even 
the young boys and girls have come to stay 
almost in every large town of Bharat. 


This is a national calamity of the first - 


order. Bharat has just won its independence 
after an age of slavery unparalleled in the 
history of modern world. The national resour- 


ces of the country have been drained out con- . 


siderably with consequent and inevitable 


depression in the standard of living of the 


people. The very essentials of Nutrition and 
Immunity from diseases are fundamentally 
missing from the every-day meagre amenities 
of life available to the son of the soil. It is 
atragedy staring at the future of stillborn 
freedom of Bharat that inspite of her large 
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population with extraordinarily heavy pressure 
on land, the actual Manpower उ today 
for building up a healthy and robust nation 
is not at all satisfactory. 


Bharat was the first country of the 
world to discover and apply`to daily use in 
life a number of natural protective foods upon 
which the people have lived for ages in per- 
fect health and prosperity. Unfortunately, 
the economic and social structure of the coun- 
try have been so rudely shaken up that while 
the age-old practices of resorting to the use of 
a number of protective foods side by side with 
balanced diet have fast vanished from this 
land, the modern scientific knowledge gathered 
in Europe and America has notatall been 
harnessed for the good of the people. The 
result is an alround devastation in the health 
of the people. The lack of scientific knowle- 
dge about the important role of ptotective 
food adjuncts in imparting immunity, endu: 
rance,' strength, health and vigour to the 
people primarily stands today in the way of 
building up a nation with blooming health. 
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The ancient sages of Bharat were the 
first to recognise the high value of natural 
Honey both as a protective food adjunct as 
wellas a preventive and curative medicine 
giving perfect health, strength, immunity. vita- 
lity and longevity. Since the very dawn of 
civilisation, extensive use of honey has been 
in vogue by the people of this land. Docu- 
mentary evidence has been reccrded by stu- 
dents of Ancient History of Bharat to the 


‘effect that honey was most popularly known 


to the people of this great land more than 
3000 years ago. Bookson Hindu system of 
medicine and health have recomended its use 
in various forms and very extensively. The 
first taste allowed to a Hindu child immedia- 
tely after his birth is that of Honey. It cons- 
titues an important article offered in wel- 
coming a guest toa Hindu home. Marriages, 
various Samskars and almost every religious 
ceremony prescribes liberal use of Honey. 
Such has been its national importance in 
Bharat. 


Still, it is surprising that not a 8721९ 
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treatise exists in any of the provincial langua- 
ges of Bharat or even in Sanskrit—the national 
treasure house of Bhartiya culture and litera- 
ture—on Honey. Shri Ramesh Bedi. Ayur- 
vedalankar of Gurukula Kangri of Haridwer 
( U. P.) has rendered a signal service to the 
country by writing this book entitled 
“SH AHAD” (HONEY ) in Hindi which has 
now been declared as the Lingua Franca of 
Free Republic of Bharat. Since I have been 
asked to contribute a few lines to introduce 
this important monograph to the lovers of 
scientific literature in Hindi, I have gone 
through the entire manuscript with keen 
interest and a critical point of view. Iam 
happy to find that there is no single aspect of 
the study of HONEY which has not been 
handled and dealt with a eep study of the 
subject. scholarship, assimilation of factual 
data and scientific information with a critical 
eye On its actual bearing asa protective food 
adjunct in the service of humanity. “The 
author needs no introduction to readers of 
scientific literature in this country-as his pre- 
vious. monograpas-dealing with ‘GARLICK & 
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ONIONS’, ‘TULASI (HOLY BASIL PI ANT) A 
SONTH (DRY GINGER }. and ‘ANJEER a 
(FIG; have already carried his reputation far iy 
and wide. Since the last two decades and more, tH 
when I first commenced my experiments on ae 
| the chemistry of HONEY and its Synthesis by fi 
i chemical means in the laboratory and more so tl 
since I have come in active contact with prc- a 
blems facing the revival of Ayurvedic preapa- 
| rtiOns in my capacity as Honorary Secretary of H 
| Ayurvedic Pharmacy Committee at this Uri- of 
| versity, I have been feeling this acute scarcity | th 
of authentic literature on such products. To th 
| me and numerous other students of these ह 
| subjects, the present monograph on HONEY iè 
| is most welcome and opportune. p> 
! Even a cursory glance at the list of con- हे 
tents will point out as to the large amount of et 
information collected by the author onthe -~ ¥ 
historical aspect of the subject, classes of honey, an 
their numerous sources, composition and cha- mz 
| Tacteristics, properties and uses and effects on he 
र! human physiology as well as major aspects of ne 
| bee-culture and by-products of the industry. . ph 


se. 
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2! All these aspects have nodoubt combined to- 
R gether to acquire tor Honey aplace of national 
aD honour as an important protective food for 
S the people of Bharat. As such, it isa very. 
p important and valuable contribution and the 
y first of its kind not only in Hindi but among 
9. the various languages now prevelent in this 

country. 

j According to a well-known definition, 

र Honey is the nectar and saccharine exudation 
; of plants, gathered, modified and stored in 


| the small waxen cells of the honey-comb by 

the honey-bees (Apis mellifica and A. dorsata), 

ह is laevo-rotatory and contains not more than 

| 25%, of water, not more than 0.25% of ash and 

not more than 8% of sucrose. Until a few 

generations ago and before the advent of cane- 

sugar asa popular sweetening agent, honey 

was the principal sweetener, besides the Gur 

and specially crystallised sugar employed 

mainly for Ayurvedic preparations. It still 

holds an important place because of its disti- 
nctive medicinal value and usages, unique - 

> Physical and chemical properties, characteris- 
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tic flavour and taste and aesthetic charm. 


Like all other sweeteners, honey isan 
energy-producing material and contains nu- 
merous protective elements of positive value, 
known to be so very essential to impart immu- 
nity from diseases and ailments to human 
beings. Its chemical composition varies con- 
siderably as pointed out by the author of this 
monograph also, but on an average about jth 
of honey is sugar—a mixture of two simple 


sugars known as fruit sugar or laevulose and 
grape sugar or dextrose, It contains a very ' 
small quantity of cane sugar or sucrose and 
still smaller quantities of dextrine, gums, and 
of such minerals as iron, calcium and phos 
| phorus etc. Depending upon the sources from 

which the bees have collected the nectar, it 
| possesses characteristic aroma and taste as well 
as vitamins. 
Extracted honey contains about 1/5th of 
| water. But: for this difference, a pound ot 
र honey would have practically the same energy 
| value as a pound of canesugar, whereas the 
honey has about 20% less, Measure for > 
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measure, however, honey yields more energy 
than granulated sugar because of its higher 


specific gravity. 


As honey consists largely of simple su- 
e, gars, it is assimilated by human body with 
u- ease and forms a cheap and at the same time 
n a very potential source for the supply of 
A ' immunising elements to the system. If taken 
: in moderate quantities and suitable forms, it 
1s provides very wholesome and essential ele- 
h ments to the otherwise nutritive food. Honey 
id may be kept almost indefinitely at ordinary 
a room temperatures with low humidity. Low 
: | temperatures cause honey to become cloudy 
y and partially crystallising out. Excepting a few 
d types of honey, all honeys crystallise out on 
d ageing, especizlly those containing a high per- 
= centage of grape sugar or dextrose. Crysta- 
llised honeys can easily be liquified by war- 
m ming in moderately hot water. Honey is at its 
it best uncooked with the natural flavour and 
il when unchanged. These characteristics have 
क. rendered honey very popular for use as a 
Spread, to sweeten fruits, beverages and 
of cereals, to make Butters, Fruits, Nuts, Ice-cre- 
f ants: and with tie or Cheese, in Sandwich 
i Fillings and in Frozen Deserts etc. 
ee | Honey differs from cane sugar both in 
1e chemical composition and the way it behaves 
BN | - १ ` 6 2 5 नै 
or l: in combination with other ingredients. While 
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cane sugar consists of one simple chemical 
compound known as sucrose, honey contains 
three sugars. One of these, fruit sugar or lae- 
vulose is sweeter than ordinary cane sugar and 
| thus the sweetness of honey varies 
according to the proportion of fruit sugar it 
contains. Fruit sugar crystallises out less rea- 
dily than ordinary sugar. Thus, while the 


food value of honey and sugar is practically 
the same, they differ in sweetness, aroma and 
flavour, vitamin and salt potency. immunising 
elements and tendency to crystallise out. 


Honey takes up moisture rapidly due to the 
hygroscopic property of fruit sugar and under- 
goes fermentation like sugar syrups. High 
temperatures affect the aroma and flavour as 
the volatile aromatic constituents evaporate. 


Sugars are easily caramelised at high tempera- 
tures. This property probably accounts for the 
great variation in the grades of colours of ho- 
| ney as available in different parts of Bharat. 


Right from the waxy-white colour of honey — 
from the Himalayan ranges extending from 
North East territory upto Kashmir in the ex 
treme North, we come across color grades va- 

| rying from light yellow, to yellow, to amber, to 

brown,to deep brown, to blackish-brown and ul- 

foe ef even to dark-black shade. Besides 

the elements of colour transported by the bees 


from the pollen of flowers and other sources 


॥ 
' 
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of tapping, the high temperatures and hot 
winds play an important part in darkeing the 
colours of honey by a'process resembling cara- 
malisation. 

व There are few agricultural industries 
that are as widely distributed over the land 


surface of this globe, as Bee-culture and honey: 


production. The honey-bee apparently knows 
no geographical or climatic barriers. Nectar- 
producing plants of greater or lesser impor 
tance have an equally wide distribution. Honey- 
production is come across in the rigorous 
wintry zones like U.S. S. R.. tropical areas and 


even areas of heaveist rainfall. This adaptabi- 
lity, the effect that the pollenising activities 
of the honey-bee are desirable or even essenti- 
al for the proper fertilisation of many commer- 
cial plants, coupled with some other econo- 
mic and medicinal factors have carried the 
production of honey into almost every impor- 
tant country of the world. The economics of 
world’s honey production is, therefore, not 
one wherein specialised areas supply other 
areas which do not or cannot produce honey, 
but rather of areas with the more or less inci- 


dental surplus sending this to section where 
consumption of honey is in excess of domestic 
production. Bharat is most favourably placed 
from various point of view in respect of enco- 
uraging Bee-Culture and honey-production on 
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a mass scale, and the sooner a concerted move 
is made in the right direction, the better it 
would be in the larger interests of the country. 

The present tendency in modern Bee- 
keeping is decidedly towards the production 
of Extrcted honey instead of Comb-honey. 
The methods of extracting honey as adopted 
in our country are generally so very unscienti- 
fic, crude. insanitary and uneconomical that 
an immediate check and control by a suitable 
authority is imperative. The methods adopted 


in Bee-culture and Honey production require 
very great attention to be paid to important 
questions like the race of Queen bees and wor- 
king bees, their growtl: and life population- 
intensity of workers, removing the Queen, 
manipulation of the Supers, removing the 


honey from the hives, quality and flavour and 
colour of honey etc. Bee-culture and Honey: 
production form today one of the leading and 
important agricultural industries in progre- 
,$sive countries of the, world and large sums 
are being spent by their respective govern- 
ments to disseminate proper knowledge and 


information to the agriculturists and to render 
| them every assistance in marketing their 
goods from the pvint of view of increasing 
| returns to the producers. Proper development 
of this industry in Bharat is essential both as 
a supplimentary agricultural enterprise and f 
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asan avocation for urban dwellers. 


The weather probably hasa very great 
effect on honey and beeswax production than 
on many other agricultural produce. Scientific 
Bee-culture has already recorded a notable 
reiation existing between cumulative rainfall 
over a series of years andthe per colony 


yield which registers a corresponding fall with 
the decline in rainfall. Factors like sunshine, 
temperature and wind directions and its velo- 
city also play very effective role in this indus- 
try. Proper and authentic information on all 


these aspects should be collected and spread 
in this country. 


The possibility of finding in Ultza-vio- 
let light a source of benefit to bees and con- 
sequently to Bee-keeping industry has recei- 
ved serious attentlon of workers in the line. | 
E fect of irradiation on longevity of adult | 
workers, on worker larvae, on Queen larvae and 
on adult Queens etc. require special study from 
our Own point of view. Some of the experi- 
mental results as reported from foreign coun- 
tries are ae interesting and ifthe data can 
be duplicated and confirmed under conditions 
prevailing in Bharat, perhaps the industry 
may be revolutionised with astounding suc- 
cess. 


Because of the variable nature and different 
forms of honey offered to the trade, the in 
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perative necessity of introducing some suitae 
ble form of standardisation and grading of 
honey can scarcely be overestimated. Large 
quantities of honey have got to be. sold in 


places far removed from the centres of pro- 
duction. Unless the buyer in a distant market 


is definitely informed of a particular grade 
and packing, he cannot judge for himself whe- 
ther the stuff offered is reliable or the price 


quoted is justifiable. Uniform Grading and 
Standardisation are, therefore, essential for 


the establishment and progress. of a genuine, 
healthy and prosperous trade in honey and 
its by-products. Consistent and highly . succe- 
ssful attempts have been made in U S. A. in 
this respect which have created .a very..great 
confidence of the consumers for some: of. the 
specialised American brands all over the «wor! 
ld. It will be instructive to cite below a ‘de- 
tailed‘account as to how the U, Ss. Department 
of Agriculture, Bureaux of Entomology “and 
Agricultural Economics, have laboured in 
evolving and popularising the Standards and 
Grades in respect of Honey on the following 
scientific. lines : 
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bf Comb and 
ppings. 


m to colour 
nents as 
ited for 
| States 
comb-section 
lin official 


‘chart. 
| 


| /m to colour 
| (200९005 as 


Honey. 


(a! Uniform in co- 
lour (17 through- 
out the comb. 

[b] Free from da: 
mage (3) by granu- 
lation. honey dew, 
poorly ripened or 
sour honey objec- 
tionable flavour or 
odour (6), or other 
means. 


[a] Fairly uniform 
in colour (18) thro- 


ated for Unt] ughout the comb. 
ates No. 1. | [b] Same as Fancy 
ection honey 


eS, ८70 
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Wrapper. 


Transparent, cll 
and sealed in su 
a manner as to) 
vent leakage. | 


} 


Same as Fancy: 


i 
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REQUIREMENTS FOR THE MORE IMPORTANT GRADES OF HONEY. 


Numbers in parentheses refer to definitions given on page 19. 


Grades for Exported Honey. 


Grade. | General Physical Characteristics | eK ल | 


Colour. Tolerances 


As clean as though strained through 
by turbidity (5), over heating, fermen- | bolting cloth of 8621125025 per inch at 
tation, honey dew, objectionable fla- | a temperature of not over 130° F 
vour or odour (6), or other means 
Weight not less than 11 pounds, iz 
ounces. per gallon of 231 cubic inches 
at 68° F 


Any standard colour as | Defects:-Not over 5%. by count, of the 
measured by the P fund | containers in any lot but no part of this 
colour scale instrument. ‘allowed for defects causing serious 
damage (4) 
Colour:-Not over 5%, by count, of the 
containers in any lot may contain honey 
which differs from specified; no tolerance 
permitted for honey below next colour 
Dn S s class. 
As clean as though strained through 
United states No. 1. Same as Fancy. standard bolting cloth of 23 meshes Same as Fancy. Same as Fancy. 
per inch at a temperature of not over 


130° F 


GRADES FOR COMB-SECTION HONEY. 


United States Fancy Well ripened. Free from damage (3) 


i E क मीक eee EEE 5 EE MRE 5) “SSS 


C f z Minimum net T 
Grade | Comb. | Cappings oe | Honey | Section. | weight. ý T दव 
= ATU जला ब = es T ite = अ जाम र = i | = 
à पु 1 
United States Fancy | [a] No uncapped cells (7) ex- [a] Dry and free | Confirm to colour [a] Uniform in co- | ja] As free from | 12 ounces unless | Defects:-5 percent 
cept in row attached to section. from weeping (12) | requirements as | lour (17) through- | excessive propolis | otherwise specified by count, but not 
[७] Attached to 75% of ad- apd from damage | illustrated for Uni-| out the comb and/or pronounced (comb-sections, we-| more than two- 
™, jacent area (8) of section if (3) by bruising (13) | ted States Fancy | [b] Free from da- | stains ( 19) as illus- | ighting lessor more fifths of this or 2 
s out side row is empty or 50 or other means Honey in official | mage (3) by granu- | tration A in colour than ıs specified | percent for sericus 
if out side row is filled [b] Present a unifo-| colour chart lation, honey dew, | chart. under each grade | damage (4). 
[c] Not to project beyond rmly even appear- poorly ripened or | [9] Smooth and should be packed ne 
edge of section (9) ance (14) except in sour honey, objec- , new in apearance | 17 separate cases Weight:-5 percnte 
[d] No dry holes (10) a LOW attached to tionable flavour (20) of white to | according to their | by count 
[e] Not more than a total of the section. and odour (6), or | light-buff bass- | weight). 
51 linear inches of through other means. wood and not cons 
holes (11) | taining knots and’ 
[£] Free from cells of pollen. or streaks in excess 


of amount shown 
in illustration B 
in official colour 
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Grade. | Sc... ताक 
United States No. 1, [a] No uncapped cells(7) 


except In row attached to 
section and in addition not 
more than a total of 15 un- 
Capped cells ina rowa djoining 
outside row in corners and 
along lower edge, 
‘b] Attached to 50 percent of 
adjecent area(8) of section. 
[c] Same as Fancy. 
[d] Same as Fancy, 
[e] Not more than a total of 
4 linear inches through the 
holes(11). 

| [1] Same as Fancy. 


SE eee 

United States No. [a] No See antl ™1™_ cells 
in row attached to section 
and in addition, not more 
than 30 uncapped cells (7) 
in row, adjoining outside 
TOW in corners and along 
lower edge: and not m ore than 
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| Cappings. 


[a] Same as Fancy. 
[b] Present a uni- 
tormly even appea- 
ranceil4', except 
| in row attached 


to section and ex- } 


cept for slight 
irregularities (15) 
affecting not to 
exceed one half of 
comb surface, 


[a] Not badly | 
ised, marred or 
leaking ( small 
holes, cut in ca- 
Ppings or small 
broken surfaces 


OC = 


-cappings. 


Confirm to colour 
requirement as 
illustrated for 
united states No.1 


| honey in official 


colour chart. 


Confirm to colour 
requirements as 
illustrated for 
United States No. 
2. honey, in 
colour chart. 


> 


१६ 


Minimum net 


; Tolerances. 
weight _ Ais. 


Section. 


Honey. 


F i 
Il ounces ¿unless | Same as Fancy. 


[a] Same as Fancy. le 
otherwise specified. 


in colour (18) [0] Same as Fancy. 
throughout the 
comb. 


[b] Same as ancy. 


ia] Fairly uniform | 


eo हा 
[a7 Same as Fancy. | 10 Defects~5 percent 


[b] New in appear- by count. 
rance (20) unless Weight:~5 percent 


ounces 
otherwise speci- 
fied, 


[a] No 
as to uniformity 
In colour. 


[७] Free from se- | otherwise speci- by count. 
rious damage (4), | fied. 
by granulation, 4+——— 


are permitted_). 


— 3-else-wherein the ‘body of 


comb; but exclusive of out 
side row not more than 20 
empty cells. 

9] Same as No, 1. 

[c] Same as Fancy. 

[0] No dry holes (10) larger 
than ई inch across if more 
than 1% inch in section. 

[e] Not more than a total of 
six linear inches of through 
holes (11). 

[1] Free from serious damage 
(4) by cells of Pollen. 


हद ७७७७“. --_ 


[७] Norequirement 
as to uniformly 
even appearance 


(14). 
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honey dew, poorly 
ripened or sour 
honey, objection 
able flavour or 
odour (6) or other 
means. 


2 १... 


m 


A 


United States | 
Exhi bitio n. 


| 


4 


United States 


Export. 


j 


= appings. 
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Colour of Co mb 
d 


[a] Not more than 12 un ca- 

pped cells 7), except in row 

attached to section; 

[b] Be attached to 75% of 
adjacent area (8) of section. 
c] Not to project beyond the 
edge of section (9). 

[d] No drs holes. 

[e] Not more than a total of 
4 through holes (11) none of 
which is lergerthan approxi- 
mate bee size. 

[1] Free from cells of pollen. 


fa] No uncapped cells (7) 
except in row attached to 
section, where at least 50 per- 
cent must be capped. 

[b] Attached to 50% area(8) 
of adjacent section. 

[८] Not project beyond the 
edge of section (9). 

[dj No dry holes (10). 

[९] Not more than a total of 
4 linear inches 
holes (11). 
[1] Free from cells of pollen. 


of through 


e 


9 शशि. 


and Ca PPIngs. 


| [a] Dry and free 


irom weeping 12) 
bruising (13, or 
Dy other injury. 
b] Present a uni- 
tormly even appea- 
rance(l4, except 
in row attached to 
section. 


[a] Dry and free 
from weeping (12) 
(3) by 
bruising (3) or 
other means. 

[७] Present a uni- 
formly even appe- 
arance(14) except 
in row attached to 
section and except 
for slight irregu- 
larities (15) affec- 
ting not to exceed 
one half of the 
comb surface. 


damage 


Confirm to 


the 
colour 


require- 
ments as illustra- 
ted for United 
States Exhibition 
honey in the offi- 
cial colour chart, 


Confirm to the 
colour require- 
ments as illustra- 
ted for United 
Statesexport honey 
in the official co- 
lour chart. 


eT > 


Honey. 


RRR __—_—™—™—™—™™ is 


| Section. 


oe 


[a] Uniform in | [aj Free fr 


out the comb. 


[b] Free from da- | new in appearance 


mage (3) by granu- 
lation, honey dew, 
poorly ripened or 
sour honey, objec- 
tionable flavour 
Or odour(6), or 
other means. 


[a] Uniform in co- 
lourl(17) through- 
out the comb. 

[0] Free from da- 
mage(3) by granu: 
lation, honey dew, 
poorly ripend or 
sour honey, objec- 
tionable flavour 
or odour (6), or 
other means. 

[c] Sufficiently 
heavy in body in 
any uncapped cells 
to insure shipment 


~arriving at desti- 


nation with the 
surface of the 
cappings absolute- 
ly dry. 


Foreword 


maT ooo i 
Minimum net 


weight. 


Tolerances 


| [b] Smooth and 


(20 except in row 
attached to section. 


om pro- Shall be 12 Ounces 
colour(17) through-| polis and/or stains unless otherwise 
specified. 


No tolerance 
either by weight 
or for defects. 


जक 


[a] As free from 
excessive propolis 
and/or pronour- 
ced stains (19) as 
illustration A in 
the official colour 
chart. 

[b] Smooth and 
New iN appearance 
(20) of white to 
light-buff bass- 
wood and shall not 
contain knots and/ 
or streaks in exce- 
ss of the amount 


fied. 


shown in illustra- क AS 2 


tion B of the colo- 
ur chart. 


12 ounces unless 
otherwise 


No tolerance 
either by weight 
or for defects. 


J oC a सायी a 
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GRADES FOR WRAPPED CUT-COMB HONEY. 


| Colour Of Comb and Minimum net Tolerances. 


Grades. Comb. | Cappings. Cappings Honey. Wrapper- weight. | 


| IH 
Laj Drawn out on foundation 


light in colour and thin enou- 
| gh to produce comb com- 


United States Fancy. Transparent, clëan | 12 ounces unless | Defects:—5 per- 
and sealed in such | otherwise speci- | cent by count 


a manner as 10 ९. fied. but not more 


mage (3) and from | requirments as | Jour (17 through- 


weeping(12) by br- | illustrated for 


[a] Free from da- Confirm to colour [a] Uniform in co- 


[e] Free from cells of pollen. 


out the comb. > 
pairing favourably in texture | uising (13), orother| United States | [b] Free from da- | vent leakage. | than two-fifths 
with comb in con,b-section | means. Nancy comb-section mage (3) by granu- | of this or two 
honey. Lb] Present a uni- | honey in official | lation honey dew, | percent for se- 
10] No uncapped cells (7) | formly even appea- | colour chart. poorly ripened or rious damage(4). 
except On cut edges. rance (14), sour honey objec- ies Weight:—5 per- 
[८] Never having contained tionable flavour or | Soe tA cent by count. | 
brood. odour (6), or other i | 
[d] No dry holes (10). means. | 
| | 


Ti OS ss NNN वि 


United States No.1. | [a] Same as Fancy. [a] Same as Fancy. | Confirm to colour [a] Fairly uniform | Same as Fancy: 11 ounces unless | Same as Fancy. | 

]No uncapped cells (7) [b] Present a uni- | requirements as | in colour (18) thro- otherwise speci: \ 

except On cut edges and in | formly even appe- | llustrated for Uni ughout the comb. |. fied. 

addition, not more than 15 | arance (14) except | ed States No. 1. [b] Same as Fancy \ 

uncapped cells in row adjoi- | for slight irregu- | comb-section honey \ 

ning cut edges. larities (15) affec- | in official colour \ 

[c] Same as Fancy. | ting not to exceed | chart. \ 

[d] Same as Fancy. one-half of comb | 


[९] Same as Fancy. ion 


i. sc a o Oraal Kanar Colecon arta eee —— 2-0. Gurukul Kangri Collection, Hari A 


ae eee á | 
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p 
b 
h a. 
ai Minimum net Tolerances. 
| weight 
p! 4 a 
di 


isan | 12 ounces unless Defects:-5 per- 
ch | otherwise speci- | cent by count 
fied. but not more 
than two-fifths 
of this or two 

percent for se- 

rious damage(4). 

Weight:-5 per- 
cent by count. 


मी 
Spi 11 ounces unless | Same as Fancy. | 
Id. otherwise speci- | 

| fied. 
tal 
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1. Clean means that the honey shall ke 
at least as free rom foreign materials such as 
wax, propolis, bees, parts of bees, or dirt, as 
honey that has been strained through standard 
bolting cloth of 86 meshes per inch at a tem- 
perature of not over than 130°F. 


2. Fairly clean means that the honey 
shall be at least as free from foreign materials 
as honey that has been strained through stand- 
ard belting cloth of 23 meshes per inch at a 
temperature not over 130.F. 


3. Damage means any injury or defect 
that materialiy affects the appearance, edibility 
or shipping quality of the honey, such as prer 
sence of any cells of pollen in more than 1/3 
of the combs in any lot of United States No 1. 
Shallow frame comb honey. One third of the 
combs may have not more than 50 cells of pol- 
llen in acomb provided they are not widely 
scattered but are on the out-side edges of the 
comb. The presence in combrsection honey 
shallow frame comb honey, wrapped cut comb 
honey or chunk or bulk-combed honey in tin 
or glass of more than 10% by volume of gran- 
ulated honey in the uncapped cells or of more 
tnan very small or scattered granules, in the 
capped cells. The presence of any objection- ` 
able flavour from a flavour source. Nector | 
gathered from plants such as bitter weed often 
imparts to the honey a very disagreeable flav- 
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our,which materially injures its quality. The 
presence of any spots of feces (bee excrement) 
on the comb. 


4. Serious damage means an injury 
or defect that materially affects the edibility 
or the shipping quality of the honey. Any spot 
of feces on the surface of the comb in sections, 
attachment of comb to less than 45%, of adja- 
cent area shall be considered serious damage. 

5. Turbidity means cloudiness, caused 
by pollen grains. minute air bubbles, finely dc- 
vided wax particles or other substances that 
detract from the clearness of the honey. 

j 6. Objectionable flavour or cdour means 

any flavour or odour from a floral source. 
Faint of smoke or other swoke that materially 
affects the edibility of the honey. 


7. Uncapped cells are cells, either em- 
plyor filled with honey which are not sealed 
or capped over by bees, 

8. Adjacent area of section 
total length of the four inner sides 
tion multiplied by the thickness of the comb. 
as for instance, in the case of a section, 44 in- 
ches Square, 4+4+4+4 equals 16 which multi- 
plied by the actual thickness of the comb 


Which might be 11 ; h i j 
£ Inches, gives an adjacent 
area of 20 square inches. mu 


9. Project beyond the edge of the section 


means the 
of the sec- 
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refers to the projection of comb beyond the 
widest part of the section generally because no 
separators were used, and doesnot refer to the 
occasional slight projection of wax beyond the 
narrow or beeway part of the section. Projec- 
tion at this point to suchan extant that honey 
leaks down over the face of tne combs is not 
permitted. 

10. Dry holes are holes in the honey 
comb larger than the cell,and not next to the 
wood; they may extend partly or entirely 
throughout the comb. 


11. Through holes are holes or: pass- 
ages through the comb from one side of the 
comb to the other between the edge of the 
comb and section. 

12. Weaping isthe exudation or seepage 
of honey through the cappings, forming small 
drops which finally run down the face of the 
comb. It is usually caused by absorption of 
moisture from atmosphere by the honey. 


13. Bruising is an injury by accident 
or pressute such as an indentation of the 
surface of the comb by pressure of fingers. Bru- 
ising is cons'dered to be damage, ifit is suffi- 
cient to cause leaking. 

14. “Uniformly even appearance means 
that the surface of the comb shall be free from 
irregularities, other than those, incident. to the 
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work of bees, in completing a comb of uniform 
construction. 

15. Slight Irregularities means irregu- 
larities of not more than one eighth inch above 
or below the surface of comb, but not projec- 
ting beyond the edge of section. The slight 
ridging of the comb surface sometimes inciden- 
tal to the use of fence separators, is not to be 
considered an irregularity. 


16. Uniform in colour means that no 
Pronounced variation in colour is apparant in 
the honey on looking through a comb toward 
the light. 


17. Fairly uniform in colour that hon ey 
of a slight different colour from that in the 
body of a comb section is permitted in the row 
next to the section and in 10 additional] cells, 
provided these additional cells are well distri- 
buted, and are in the row adjoining the outside 
709. In no event shall the contrast of colour 
be greater than that between any colour term 
and the following colour term on the extracted 
honey colour scale. A contrast as great as that 
between buckwheat honey and clover honey, 
18 not permitted nor shall any dark honey that 


will materially change the flavour of tne honey 
be included. 


18. Freedom from excessive propolis and/ 
07 pronounced stains means that the top of 
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the section shall bear mo greater stains from 
propolis than that ordinarily found in a para- 
ffined section and that the other three sides 
and the edges and inner faces and angles of the 
sections shall be reasonably free from propolis. 
Permissible stain is shown in the colour chart. 

19, New in appearance means not discolo- 
ured by age or exposure. Paraffined sections 
usually appear new ‘even though they may be 
left over from a previdus seasons. 

a eB ध 

We, in Free Bharat of today, very badly 
stand in need of such work of Grading and 
Standardisation of Honey and allied by-pro- 
ducts being undertaken without the least pos- 
sible delay by the Indian Standards Institution. 

Another important aspect of Honey-pro- 
duction and trade in Honey relates to the met- 
hods ado, ted for its analysis and testing of pu- 
tity. Inspite of tremendous progress in the 
march ot Analytical Chemistry in this age, 
there is no clear and well-Jefined line of action 
in distinguishing a natural and genuine honey 
from a suitably adulterated & sophisticated 
stuff generally sold in the market. The deter- 
mination of density, colour, component sugars, 
total sugars, water, polariscopic examination 
and ash content etc. no doubth el palotin giving 
useful information in this matter. But it still 
requires a Himalayan labour to evolve suit- 
able methods to check and detect conclusively 
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the fraudulent trade in honey and allied by- 
products. 

There is a very wide-spread beliet as to 
the speciel medicinal value of Honey collec- 
ted by bees from the nectors of flowers like 
Lotus and Neem etc. It would have been very 
instructive and interesting if the learned auth- 
or of this useful treatise could throw authen- 
tic light as to how far these claims for the So- 
called Lotus Honeys and other special brands 
are possibly true, both as regards their origin 
and medicinal effects. 

Beeswax is another important by-product 
of Honey-production obtained from cappings, 
removed in extracted honey production, and । 
from broken, undesirable and disease-infected | . 
combs The secretion of a pound of beeswax . ( 
is estimated to require the digestion and trans- 
formation of from 7 to 20 pounds of honey by 
bees according to conditions. Approximately 
five pounds of beeswax in the form of comb 
and cappings are required to hold 100 pounds 
of honey. Before the advent of Honey-extrar 
ctor in the modern trade, a large. part of the 
crop was prepared by melting the comb and 
separating honey from wax by straining. That 
is still the case in ourcountry. Future bees- 
wax production is likely to be influenced by 
changes in production forms and methods. As 

eeswax happens fo be an important comme!” 
| cial commodity for the ‘production of a rum 


oh et E 
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ber of pharmaceutical and cosmetic prepara: 
tions, its proper handling becomes highly im- 
portant for an already deficit country like 
Bharat. There is nodoubt that Bharat will have 
to build up its economy of honey and beeswax 
by evolving suitable scientific methods for the 
commercial production of both these products. 


The present publication by Shri Ramesh 
Bedi is, therefore, highly educative, interesting 
and instructive, explaining the technical de- 
tails in a simple and yet convincing manner 
even (08 layman, while to a student of science 
and technology, this will prove to be of more 
than common standard. I sincerely congratu- 
late the author on his success in handling this 
complex and the confusing subject. 


It is tbe writer’scherished hope thatthis 
small but useful volume may be found useful 
for its intended purpose, the purpose of ser- 
vice toa great industry that benefits both the 
producer and the consumer. 


SADGOPAL, D.Sc, 
E.C.S.,F.R.1.C.,F.R.H.S. (Lond,) 


Department of Industrial Chemistry, 


Gollege of Technology, 
Benares Hindu Univerity. 


Poush Shudi 11, Samvat 2006 (Vikrami). 


, (315६ Dec. 1949 A.D.). 
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निवेदन 
द्‌ 

डॉक्टर सद्योपाल जी ने भूमिका में जो सुझाव और जानकारों 
दो है उससे पुस्तक की उपयोगिता बढ़ गई है । में उसे हिन्दी में 
भी देना चाहता था परन्तु पृष्ट संख्या बढ़ जाने के भय से ऐसा 
नहीं कर सका । पुस्तक को और अधिक उपयोगी बनाने के सुझावों 
का में स्वागत करूंगा । पाठकों से प्राप्त नई सामग्री का में श्रगले 
संस्करण में साभार उपयोग कर Bea | 

लाहौर छोड़ने के बाद से प्रकाशन कार्य मेरी इच्छा के अनुसार 
बेम से नहीं हो रहा | घन का aaa इस में मुख्य कारण È | 
भारतीय gga ग्रन्थम।ला में श्रभिरुत्रि रखने चाले महानुभावा के 
सहयोग से निस्तन्देह यह कार्य सुचारु रूर से चल सकता है । मुझे 
आशा है कि पाठक महानुभाव नये सदस्य बना कर मुभे प्रोत्साहन 
प्रदान करेंगे | धनी मानी सज्जन यदि एक-एक पुस्तक को छुपाने 
का भार उठा लें तो मैं हर तीसरे महीने एक पुस्तक प्रकाशित कर 


देने का विचार रखता हूँ | इस सम्बन्ध में पत्र व्यवह(र करने में 
सुकते प्रसन्नता, होगी | 


हिमालय हर्बल इ feaqe 
गुरुकुल कांगड़ी | रामेश बेदी 
१ आषाढ़ २००७ ` 
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मनुष्य को aa से पहले जिन पदार्थों. ने पोषण प्रदान क्रिया 
उन में एक शहद है | पहले यह हमारे भोज्य पदार्थों में प्रात दिन 
प्रयोग किया जाता था, परन्तु अनेक कारणों से इस समय मारत में 
इस का इतना प्रचार नहीं है । आयुर्वेद में इस का व्यबहार बहुत 
विस्तृत रूप में मिलता है | च्यवन-प्राश श्रादि अवलेह, मकरध्वज, आदि 
रस तथा श्रनेकानेक चूर्ण, वडी, कषाय आदि सिद्ध ग्रोपधियो के साथ 
इस का उपयोग होता है | इस के बिना भारतीय चिकित्सा शास्त्र पंगु 
है । भारतीय चिकित्सा के प्राचीन ग्रन्थ सुश्रुत और चरक के अध्ययन से 
हमें ज्ञात होता है कि उस काल के लोगों ने इस विषयक बहुत विस्तृत 
ज्ञान प्राप्त किया था । मधु उत्पन्न करने वाली मक्खियों के भेद और 
विभिन्न +कार के wedi पर विद्वान्‌ लेखकों ने उत्तमता से विचार 


किया है। पहला ग्रन्थ लगभग तीन हज़ार. साल पहले का लिखा EAT 
है, जिल से मालूम होता है कि संसार की किसी भी जाति को अपेक्षा 


सथ से पूर्व भारतीयों ने इस विषय की श्रोर ध्यान दिया था। 

| भारतेतर देशों में प्राचीन समय में फलों में बिद्यमान शकरा को 
छोड़ कर मीठा द्रव्य मधु दी ज्ञात था और यह बहुत प्रशंसापूवक 
इस्तेमाल किया जाता था | बहुत अधिक समय नहीं हुआ SA से 
{ पन्द्रहवीं सदी ) खांड कम मूल्य. पर संसार म॑ विस्तृत उपयोग में आने 
लगी, नहीं तो मधु ही मुख्य मधुर पदार्थ था जो समशीतोष्ण प्रदेशों में 
मीठे के स्थान पर प्रयुक्त होता था । श्रनेक देशों में “खाण्ड के अभाव 
या कमी के समय शहद से खांड का काम लिया जाता था । इस लिए 
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प्राचीन काल के कुछ लेखों में खांड को शहद नाम दे दिया जाता रहा 
है | ऐसा प्रतीत होता है कि प्राचीन काल में चीन में शहद का प्रयोग 
नहीं होता था । प्राचीन चीनी ग्रन्थों में “शी-मी? अर्थात्‌ पत्थर वाले 
( रॉक बी के ) शहद को फ़ारस तथा: भारत की :उत्पत्ति बताया aay 


है।' (asda जॉब्सन, प्रष्ठ ८६३ 
. भारत के पहाड़ी गावों में wa भी मीठे के स्थान पर शहद ay 


प्रयोग होता है । अपने विशिष्ट खाद ओर कुछ अनुपम भौतिक तथा 
रासायनिक गुणों के कारण विशेषतः और कुछ वेसे ही इसका उपयोग 
करने में लोगों का पक्षपात होने से आज कल भी सभी प्रकार के समाज 
ज्ञाति.ब देश में इस का महत्वपूर्ण स्थान है । भारत में गढवाल आदि 
अनेक स्थानों पर पहाड़ी लोग सान्द्र मीठे पदार्थ शहद्‌ को ही जानते 
हैं| भोजन में इसी का उपयोग करते हैं । चीनी और गुड़ उनके लिए 
बहुत व्यय-साध्य चीज़. हैं क्योंकि नीचे मेदानों से Gad at लाद कर 
ये चीज़ ऊपर पहुँचाई जाती हैं । 


E संरक्षित मधुवन 

भारत के बड़े हिस्से में शहद बहुतायत म॑ saat उत्पन्न होता 

है | परन्तु, जंगल विभाग भोजन श्रौर श्रोषधि कें इस महत्त्वपूर्ण पदार्थं 

की श्रोर aafaa ध्यान नहीं देता | इस के बिपरीत बाल्मीकि के सुन्दर 

काण्ड (६१ से ६४ श्रध्याय तक १३५ श्लोकों में ) में मधुवन के 

बिस्तृत वणन में हम यह हेखते हैं क उस सभय शहद की “Faraz 

बाले जंगलों की रचा के लिए प्रबन्ध किया जाता था । रक्षा में | नियुक्त 

लोगों का नाम वहां 'मधपाल' श्राया है | १ सुग्रीव एक मधुवन का 


ग... 1 


१. ग्ेऽप्यत्रमधपालाः स्युः प्र ष्या द्धिमुखस्य तु | 
। ` तेऽपितर्वानरेभीमेः प्रतिषिद्धा दिशो गताः ॥ 
वा. रा., सु. का., श्र. ६२; १५ | 
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HAT था | उत्त के नीचे अनेक मधुपाल शहद की रच्षा-क्रे लिए 
नियुक्त थे । agah साथी बानरों ने मधुवन में घुस कर शहद 
खाना चाहा था तो मधुपालों ने उन को रोका | फिर .भी वानरो ने 
उन पर हमला करके ज्तरदस्ती शहद पी लिया ard 3 मधुपालों-को 
मारा भी गया था । 3.बडे-बडे;शक्तिशाली वानरों ने मधुपालो को मगं 
से पकड़-पकड कर घसीटा था । उन्हें कानों से पकड कर दिन में तारे 
दिखाये थे ॥ ४ 


१ यत्तन्मधुवनं नामे सुग्रीवस्याभिरक्षित्तम्‌ | 
agi सर्वभूतानां सवंभूतमनोहरम stl ` : -- 
यद्रक्षति महावीरः सदा दधिमुखः ` कपिः | 
Hida: कपिमुख्यस्य सुग्रीवस्य महात्मन: ॥ 
.- वा. रा. सुः का., अ, RI 
२ asgi सर्वं वानरा वानरषभम्‌ | शा 
जग्मुमेधुवनं यत्र नदीवेग इव द्रुमम्‌ ॥ ` 
Suffer मधुवनं णालानाक्रेम्य शक्तितः | 
` निसर्गाच्चतिपब्नो दृष्टा श्रत्वा च मंथिलीम्‌ ॥ Soya 
ag सर्वे मधु तदा danaa WO 
३ उत्पत्य च da: सर्वे वनपालान्समागतान। 
` ता उपन्ति स्म शतशः सक्ता मधुवने तदा ॥ T 
मधूनि द्रोणमात्राणि बाहुभिः परिणह्य ते। O 
पिवन्तिः कपयः केचित्सङ्कशस्तत्र SEIN '  '| 


घ्नन्ति स्म akar: सर्वे भक्षयन्ति तथाः परे ॥ 5 
: वा, T 5 सु, Cire ६२, २-६ { 


४ जानुमिश्र प्रङृष्टाश्च देवमार्ग च दुशिताः 
रब्र.बम्परमोद्विमा गंत्वा दधिमुखं घच: M 
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बुकानन (१२ जूत. १८००)ने लिखा है किराट के चेन्सू कीले 
शहद, मोम और कुछ ्रोषधियां जंगल से इकट्रा करके अपनी ग्राजी- 
विका चलाते हैं । जंगल से शहद ओर मोम को -निकालने काः इनको 
एकाधिकार प्रदान करने की सुत्रिधा देने के लए: प्रति Bar पन्द्रह 
gan ( १० शिलिंग 3 पेस ) वार्षिक मुएडकर देना पड़ता था | एक 
फ़नम की ढाई सेर मोम ( एक पॉएड ग्राठ शिलिंग चार पंन्स, की TH 
हन्डरवेट) और दो सेर शहद बिकता था )” 'करनाडक में प्रत्येक ताल्लुके _ 
में, जहां जंगल हे, एक गिद्ध कबीलां है. जो सरकार को एक नियत 
वाषिक रकम देता है जिससे जंगलों से शहद. मोम ओर लाख निका- 
लने का स्वत्व केवल उन्हीं का हो जाता है ॥ °: 

वाज़रू शहद : 

हमारी मांग पूरा करने वाला बाजारों का शहद भयावह तरीके 
से इकट्र किया जाता है | जंगल से शहद निकालने के लिए ठेके दे 
दिए जाते हैं ठेकेदार बहांःके वाशिंदों को सारंग aac ( Apis 
dorsata ) के छत्तो से शहद इकट्रा करने का आदेश देता;है | जंगली 
साहसिक थ्रादमौ अपने को बड़ी ज्ञोखिम में डाल कर ऊंची ऊंची 
चट्टानों और Tal पर ग्राग और qe’ से मक्खियों को नष्ट करने और 
भगाने के लिए चढ़ जाते हैं और छु" को काट लेते हें । तब एक 
ग्राम्य तरीके से शहद निचोड़ लिया जाता दै और ठेकेदार को बेचने के 

A TR, 


हनूमता दत्तवरहृतं मधुवनं वलात | ¦ , 
वर्य च जाबुभिधृष्टा देवमार्गे च दिता: || 


| बा, रा., सु. का., ग्र. ६२.; १६:१७ | 
१ फ्रसिन बुकानन, जनों इन इण्डिया, WET १८०७ । 
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4 gyal से wee निक'्लन्े में सावधानी 


au सोचिये, निचोड़ने वाले के मेले हाथ कित बेरहमी से 
yaa के ग्ररडो की-हत्या कर रहे हैं.। फिर ae मविखयों के ग्रणडों 
के रत से भावित शहद को तमाखू या किसी दूसरी अप्रिय नाक faa 
डाने वाली गन्ध छोड़ते हुए कपड़े में से छान रहा है। कोई आश्चर्य 
नहीं कि इसके भार में उसकी लर या सिनक और पसीना भा थोडा 
दिसा ले ले | तो क्या आप शहद की aC Saar पसन्द करेंगे १ 
खाना तो दर किनार | और आगे चालण | इस शहद में प्रायः खांड 
की चासनी भी मिला दी जोती है । सत्र से अधिक दुर्भाग्य तो यह हे कि 
सत्र मलिनताग्रां को नकाल देने के इरादे से इसे AN पर रख कर 
उत्राल ड.ला जाता है। संग्रदकत्ता जंगली को क्या मालूम कि सीधी 

गरमी इसके उपयोगी गुणां को खः देती है, | 

adi से शहद निकालने में सावधानी 
7 FO 

रि पण्डित ने शहद को बिना हाथ लगाये ही निचोड़ने के 
लिए बल दिया था । श्क्षा पर स छुत्तों को काट लेने के बाद साफ 
बरतन में रख कर वे इन्हें Sus से कुचलने के लिए कहते हैं। श्रण्डे- 
बच्चे वाले छुत्तों को और उन Hal को जिन में शहद कच्चा हो. स्वाद में 
खट्टा हो, अथवा बहुत पुराना हो जाने से GUA Me काला हो गया 
हो, पहले ही श्रलग कर देने के लिए नरहरि ने कहा है। परों के आस* 
पास गन्दे पदार्थों से रस ले:कर मक्खियां.ने.जो शहद बनाया है या गुड 
शक्कर आदि के घोलों को खा कर घरं मॅर-पाली हुई. मकिखयों,.ने जो 
शहृद्‌ तय्यार क्रिया है उसे भी HS देना चाहिंष । सफाई के नियमों 
का ध्यान रखते हुएनिकंला .गया :शहद भोजनों और ्रोषधियों में 
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प्रयोग करने से रसायने का काये करता हे । परन्तु gina तरीकों से 
निकाला गया शहदः रोग पेदा करने का कारण बनता है | ! 


... मधुमक्खी पालन के नये तरीकों में शहद भरे हुए Alea को 
पेटी में से क्रमशः निकाल कर मध-निस्सारक.( हनी एचस्ट्र वडर ) यन्त्र 
में डाल कर घुमाया जाता हे । इस से छते के छिद्रों मं से शहद निकल w 
कर पात्र की दीवारों पर फेंका जाता है | घहां से Raar हुआ यह बर्तन 
के ग्रन्दर इकट्रा होता रहता है | बरतन के नीचे लगी टूटी से... शहद 
को हाथ से छुए जिना ही शाशियों मं भर लिया. जाता है। हसं. सारी 
प्रक्रिया में वास्तव में शहद का हाथःसे स्पशं करने को श्रावश्यकता नहीं 
पडती श्रौर यह साफ Sad चीज़ प्राप्त हो जाती È | 


हमारे देश में जंगली aadi के छुरो बहुत होते हें । शहद के 
व्यापारियों की चाहिए fees की मोसम में उन स्थानों पर जा कर 


श्रपने सामने छुत्तां को तुडत्रा कर मधरनिस्सारक के द्वारा शहद 
निकलवा & | % 


Wye ४०" <+ Needs Ye 
ei. > 


२. कोटकादियुतमग्लद्‌ दूपितं aa पथ्‌ प्रितक मध स्वतः | 


कणटकोररगतं ब मेचके तचच गेहजनिते. खर दोषकृत्‌ ॥ द 
दण्डैनिह्थ ` यरुपान्तमपास्त दंशे 
afaj मधु रसाथनथोगंयोग्यम्‌ । | 
Ragas रविंशोफकफव्रणादिदोधापहं O | ५ 
भवति दोषदमभ्यथां ` शेत. ॥ उग f 

= ' i : 


रा, नि., फनोयादि, १७ ३३ ०-२४३। | हे 
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हमारा अज्ञान 
हमारा अज्ञान 


भारत म शहृद की पंदावार बहुत अधिक हे, परन्तु शहद इकटा 
करने के तरीके अवेज्ञानिक और असख्वास्थ्यप्रद होने से और पाथ ही. 
शहद का व्यापार करने वाले पन्सा रियो, फ्रार्मेंसियों और उपयोग करने 
वाले वेद्यो we Boma A इसके रखने वी सामान्य विधि का ठीक 
ज्ञान न हान से शद्ध शहद की प्राप्ति कठिन हो गई है । गाहक की ग्रांखों 
के सामने प्राकृतिक छत्तों में से निचोडा हुश्रौ शहद भी कई बार कुछु 
काल बाद बुरी. तरद ASAT AANG. खट्टा, कडवा, AITE पतला, 
EX लगा FAN हरे या काले रंग में बदला हुआ. हो जाता है। यहे 
अपने गुणों को पूणतया खो देता है और उपयोग करने योग्य नहीं E 
जाता । फिर भी अज्ञानवर ग्रायुवेदिकि और युनानी चिकित्सा में 
पधियों का योगवाही या अनुपान होने से यह अनुपयोगी शहद भारत 
के ग्राषधालयों At घरों में ग्रनन्तकाल से इस्तेमाल कियो जा 
रहा है 

नवीन वेज्ञानिक. तरीकों से इकट्रा किया गया शहद सालों तक 
अच्छी अवस्था में रखा जा सकता है | भारत कें. भाज़ारों में यह 'डेढ से 
ढाई रुपये तक प्रति ats बत्रा जाता है.। परन्तु यह ध्यान में रखना 
चाहिए कि यह ्रावश्यक नहीं कि सब: विदेशी शहद शुद्ध ही हों। 
श्रमेरिका, जहां मधु-मक्खी पालने. का व्यवसाय धहुत उन्नत. है, 
TSN मं भी शहृद के ऐसे नमूने मिल जायेंगे जिन में प्राकृतिक शुद्ध 
शहद की एक बून्द भी नहीं होगी. विदेशों में शहद आमतौर पर दो 


क्रिस्मों में बिकता हे- -छत्तो में (comb honey) और garar: 
gat ( extracted honey ) 1 
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अमेरिका का उदाहरण 
संयुक्त राष्ट्र ्रमेरिका में अनुमान किया जाता है कि लगभग 
पेंतालीस लाख शहद की मंविचयों के छुचे है जिन के द्वारा सोलह 
करोड से साढे इक्कीस करोड WIS तक शहद प्रति वर्ष Sai होता है 
agi जितना शहद होता है उस का तीन-चाथाई हिस्सा ञ्राधुनिक नवीन 
तरीकों से निकाला हुआ होता है Sa fH भारत में खपने वाल शहद 


सेर्ट्रफ्यूगल शक्ति का प्रयोग करक प्रंथक किया जता है जिस त'हसे 
क्रीम | यह तरल शहद शीशे के मतंशनों, छोटे बरत्नां तीस या साठ 
सेर के कनस्तर्रा म॑ भर कर वेचा जाता है । | S 
मधुमवरी पालन का RA 

लगभग अज्ञातकाल, से. सम्भवतः प्रथिवी के प्रत्येक भाग मे 
मधु मक्खियों के wea की ओर ध्यान दिया गया है। समस्त. देशों 
के प्राचीन साहित्य मं मधु_मधुमझखी ओर उस के छुत्त का वणन 
मिलता है | 


सृष्टि के आदि मानवं में धीरे-धीरे aa कला कौशलं का विकास | 


हुआ तो उसने इस अत्यन्त उपयोग पदाथ मधु को we ध्यान दिया 
ग्रौर मधु माक्ख्रों का पालन आरम्म किया | उस के साधन श्रत्यन्त 
सरल श्रौर परिमित होते थे | उसने दीवारों में सुरंगे बना कर या' लकड़ी 
के खोखले लटों में waar तिनके की टोकरियों में मक्खियां पालीं । | 
नुष्य ने जब लकड़ी का कर तख्ते बनाना सीखा तब उसने 
मेक्खियों को रखने के लिए लकड़ी क्रे बक्स बनाये । पहले ये ae 


बहुत भद्दे श्रोर मक्खियों के लिए बहुत सुवधाजनक भी नहीं होते थे ! | 
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€ भारत का प्रचीन उद्योग 


धीरे धीरे ज्ञान की उन्नत के साथ साथ अपने अनुभवों से लाभ उठाते 
हुए उसने श्राधनिक सत्र आरामदेह, पूणु उन्नत और पेचीदा साधनों का 
आविष्कार किया | युरोप में कई स्थानों पर अब भी गरीव किसान, जो 
आधुनिक मंग उपकरणों को जुटाने में श्रसमथं हें, टोकरियों ae में 
ही मक्खियां प्रालते हैं | 


राष्ट्रीय सम्पत्ति का नाशं 

सभ्य संसार के प्रत्येक देश की सरकार मधु-मक्ल्ली पालने से 
होने वाले लाभो के कारण इस को प्रोत्साहन देती है । इस उद्योग के 
लिये मुख्य चीजे पुष्प रस और पराग होते हैं जिन से भारतीय फूल धनी 
हें | भारत मं फूल इतने afan होते हें कि उनका पूरा उपयोग नहीं 
किया जाता | सरतो, चना, AL आदि फसले अत्र फूलों से लदी होती 
हें तो फूलों में से इतने थोड़े हिस्से का मक्खियां तथा दूसरे कीर 
उपयोग करते हें कि यह कहना गलत न होगा कि फूलों की सारी पैदावार 
यों दी नष्ट हो जाती है ग्रोर हमारी लाखों और करड़ों रुपयों की राष्ट्रीय 
सम्पत्ति सूख कर धूल में मिल जाती है | 


भारत का प्राचीन उद्योग 


भारत में सत्र से पूर्व मधु मक्खियों का पालन पंजाब में प्रारम्भे 

हुआ प्रतीत होता है | पंजाब हिमालय के दक्षिण में यह व्यवसाय 

सम्भवतः ग्रज्ञात काल से चल रहा है | रावल्पिंडी तहसील में, मरी 

EMU, शिमला पहाड़ ओर कुल्लू मं भ्रब भी मक्खियां बहुत अधिक 

पाली जाती हैं ओर इन स्थानों पर इस घरेलू धन्धे का प्रारम्भिक इतिहास 
निकालना कठिन है । 
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अब पिळुले पचपन-साठ साल से लोगों का ध्यान इस ओर 
खिंचा है और सरकार ने भी तभी से इस में दिलचस्पी लेनी आरम्भ 
की | संयुक्त प्रान्त, पंजाब तथा ग्रन्यान्य प्रान्तीय सरकारें इन दिनों इस 
TÀ को उन्नत करने के लिए विशेष रूप से प्रयत्नशील हें | जगह-जगह 
मधुमक्ली-पालन की शिक्षा देने के लिए केन्द्र बना दिये गये हैं। 

इस का विस्तार किया जाना चाहिये 

वर्चमान समय में यह व्यवसाय भारत में कुछ स्थानों पर aT- 
लतापूर्वक चलाया जा रहा है | मधुमक्खी पालने के लिए हमारे देश 
में अभी अहुत अधिक चेत्र हैं | विशेषकर पर्वतीय प्रदेशों में az कार्य 
अच्छी फलता के साथ चलाया जा सकता हे । उत्तर भारत मं हिमा- 
लय, व काश्मीर, कांगड़ा, कुल्लू , दोशियारपुर, मण्डी रियासत, मसूरी, । 
गढ़वाल, नेनीताल mle इस के लिए उपयुक्त स्थान हैं। पहाड़ों पर 
aaa अधिक अच्छा और परिमाण में भो alas शहद उत्पन्न करती 
हैं । दक्षिण भारत में त्रावनकोर, नीलगिरी, कोयम्तरट्ूर, सलेम, कुर्ग 
श्रादि पश्चिम घाट के नौ सो मील लम्बे क्षेत्र में ओर पूव तथा पश्चिम 
घाट में और श्राबू , विन्ध्य ग्रादि पहाड़ों में भी यह उद्योग चलाया जा 
सकता हे | पहाड़ के पास के स्थानों में, TA हरिद्वार, देहरादून और 
बङ्गाल मं कलकत्ता आदि स्थानों पर भो मक्खियां पाली जा रही हें) 
उपर्युक्त स्थानों में श्रच्छी सफलता मिली है । ग्रह उद्योग के ग्रतिरिक्त 
व्यापारिक परिमाण में भी इन स्थानों से शहद बाज्ञार में आने लगा È | 

यह एक ऐसा उद्योग हे जिस से अमीर गरीब सत्र लाभ उठा 
सकते हैं | इस के लिये बड़ी पूज्जी ओर लम्बे AS स्थान की ग्राव- 
श्थकता नहीं होती | थोड़े से परिश्रम और ध्यान से कोई भी व्यक्ति 
अपने कमाने के TA को करता हुआ भी सहायक उद्योग के रूप में इसे ' 


माप le CC-0. Gurukul Kangri Collection, Haridwar 


Digitized by Arya Samaj Foundation Chennai and eGangotri 


११ बगीचों के लाभ 
सुगमता से चला सकता है | माली, किसान, बढ़ई, घड़ीसाज्ञ, बकाल, 
व्यापारी, मिशनरी, सरकारी तथा गेर सरकारी उच्च ग्रोफ़िसर, कालेज 
के प्रोफ सर स्कूल के मास्टर और विद्यार्थी आदि सभी प्रकार के वर्गों 
के व्यक्तियों को हम ने मधुमङिियां पालते देखा है | 


बगीचा को लाभ 


अवकाश के समय इस यद-उद्योग का अभ्यास मनोरञ्जन के 
साथ साथ हमें दुनिथादारी की fara से भी कुछ देर के लिए मुक्त 
कर देता है | खेती ओर बाग़त्रानी का काम करने वालों के लिए यह 
धंधा बहुत लाभप्रद हे | परिश्रमी मक्रिखियां फूलों के पराग को एक 
दूसरे फूल में पहुँचा कर उन्हें अधिक उपजाऊ बना देती हैं। परिणामतः 
फ़सल की पेदाबार बहुत अधिक बढ़ जाती है । परीक्षणों से देखा गया 
है कि faa बागों में मक्खियों ने पराग का वाहन किया है उन में फल 
पहले की ata ग्राकार में डेढ़ या दोगुने बड़े ओर फसल भी बहुत 
अधिक प्राप्त हुई है । संतार में कोई ऐशी चीज़ नहीं जो मधुमकिखियां 
की अपेक्षा अध्कि अच्छी तरह फूलों मं पराग का ग्रादान प्रदान कर 
सके । 

खेती ग्रौर बागबानी मं मधु मिखयों की उपयोगिता को ध्यान 
में रखते हुए दक्षिण भारत के कुछ खानों पर ग़रीब किसानों ओर फलों 
की खेती करने वालों ने इसी उद्देश्य से मक्खियो को पालना आरम्भ 
किया है | ग्रामवासियां को इस उद्योग के कारण एक मूल्यवान्‌ पदाथ 
मधु तो मिलता ही है साथ ही उन की ्राय भी इस उद्योग से काफ़ी 
बढ़ जाती है, विशेषकर हमारे देश में जब कि और देशों के मुकाबले में 
मधु-मक्खियां यहां अधिक होती हैं | वैसे भी भारतीय किसान साल में 
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काफ़ी समय खेतों में काम न होने से मज़बूरन वेकार रहता हे इत लिए 
बह सहायक T के सर्प में z4 घन्थे को कर सकता हं | 


मधुमक्खी से शिक्षाएं 

शहद की aac एक छोटा सा उड़ने वाला सामाजिक जीव हैं 
जिसका प्रत्येक सेल, हर एक श्रणु क्रियाशीलता. भविष्य, दूरदर्शिता 
ओर ay से सराबोर होता हे | उस के त्रिभुजाकृति चेहरे के पीछे छोटे 
से सिर में समस्त पशु जगत्‌ में सत्र से अधिक उन्नत me विकसित 
मस्तिष्क होता है | ग्रधिक समृद्ध खणडों ग्रोर गहरी रेखाओं वाले २ कु- 
चित मस्तिष्क का भार इस के शरीर के भार का एक-सा-पैंसठवां हिस्सा 
बनता है जब कि Ail में यह दो सो छियास्सीवां हिस्सा होता हे । 

इस आश्चर्य जनक प्राणी के सहबास से हमें जो ग्रनेक प्रकार के | 
लाभ होते हैं वे इस के शहद से भी Bas मूल्यवान हे | ale आप 
प्रेम की महान्‌ कला की उपासना करना चाहते हैं, उदार ओर विवेक- 
शील बनना चाहते हैं, मन, मस्तिष्क ओर हाथों की शक्ति को विकसित 
करना चाहते हैं, और सच्चे Bat में सभ्य बनना चाहते हैं तो मधु- 
मक्खियों का पालना सीखिये | इन मदिखयों के जीवन और इन के | 
रीति-रिवाज्ञों का अवलोकन AR मनन करने से मनुष्य को व्यबसाय | 
सहयोग, स्वामि-भक्ति, उद्यम और Gan की ग्रत्यन्त अनूठी शिक्षार्ये 
मिलती हैं । मधु-मक्खिय़ां-ग्राज समाजवाद का पूर्ण उदाहरण कही जा | 
सकती हैं । उपनिवेश की प्रत्येक HFA समाज की भलाई ओर fea 
साधन के लिए प्रयत्न करती हे, प्रत्येक पूर्णतया चतुर है और कोई भी 
समाज के लिए अनावश्यक नहीं हे । उद्योग, निरन्तर क्रियाशीलता 
श्रौर निष्प्रयोजन कुछ न करना समाज के शासक सिद्धान्त हैं। शहद 
को मक्खियां इन सिद्धान्तों की प्रतीक हे। समय की कद्र, सेवा का 
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महत्व, कतव्य का गुरुत्व और ऐक्य का सार समझने वाला यह एक 
उपयोगी सीधा-सादा और हानिरहित निर्दोष जीव Z| 
पुराने तरीकों के दोष 

भारत के पर्वतीय ग्रामों में मक्खी पालने का जो उद्योग किया 
जा रहा है उस में बड़े बड़े मटकों, दीवार के छिद्रों और लकड़ी के 
खोखलों मं मखी पाली जाती है | शहद इकट्रा हो जाने पर साल में 
दो या तीन बार छुत्ते काट कर शहद निचोड़ लिया जाता हे a छुत्त 

फक दिये जाते हें | इस विधि में निम्नलिखित दोप्र हैं 
१ OU के निचोड़ने में मक्खियों के अ्रण्डों-बच्चों के पिस जाने 

से शहद शुद्ध प्राप्त नहीं हो सकता है | 
२ यह शहद जल्दी ही बिगड़ जाता हे | खमीर उठ कर दुर्गन्ध 
आने लगती है ओर स्वाद खट्टा हो जाता है | 
| ३ अणड बच्चे मर जाने से मकिखयो के वंश का नाश हो 
जाता है | 
४ परिमाण में शहद कम प्राप्त होता है | नये तरीकों में इस 
की अपेक्षा कई गुणा अधिक शहद प्राप्त होता है | 

Be tT MDS DR 
' सोने के अंडे देने वालो gi को मारना बुद्धिमत्ता नहीं 
| मविस्वयां का पाल कर ग्राम्य तरीके से शहद प्राप्त करने वाले 
' को हम मक्खी-पालक की अपेक्षा मक्ली-मारक कहना अधिक पसन्द 
। करेगे | मवखी-मारक मक्खियों के घरों को नष्ट करके जो शहद प्राप्त 
करता है उस में बहुत सी मलिनताए' होती हैं ओर वह बहुत सस्ता 
बिक जाता है | weg की मक्खियों के श्रनेक शत्रु हैं परन्तु उनका सब 
स बुरा दुश्मन मनुष्य हे ओर वह भी मवखी-मारक की शबल में, जो 
एथिवी पर स्र से चतुर लूटने बाला प्राणी है। उस का कार्य शहद 
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की मक्खी को भारत से लोप करना होता है. जहां उपने जन्म पाया । 
हे | आधुनिक टेज्ञानिक विधियों से FAN का पालना मकखी-मारकां 
को मक्र्खी-पालक बनाता है । AR को मार कर शहद प्रात करना 
ठीक वैसा ही है जैसे सोने का ग्ररडा देने वाली मुर्गा का मारना | 
मत्रिलयों को पालने से हम उन से कहीं अधिक लाभ निकाल सकते हँ | 


~‘ 


मधुमक्खी पालन के नये तरीके 
मक्खी-पालन का मतलब है कि बुद्धि श्रौर चातुय से कृत्रि 


से उन्हें और उन के बच्चों को far मारे और छुत्तों को विना नष्ट किये 
शहद की पैदावार बढ़ना | gA बनाने के लिए गतिशील चौखडों का 
उपयोग करने से यह सम्भव है जिस में पेटी ऊपर की ओर खुल जातो 

| है| १८५१ में लेंगस्ट्रौथ ने इसका आविष्कार किया था | इस ग्रावि- | 
प्कार ने यह सम्भव बना दिया है कि मवखी-पालक ga के ऊपर 
घनीभूत वेठी हुई मबिखयों, श्रणडों रोर लावा से भरी हुई कोठरियों 
श्रौर छुत्तं के प्रत्येक कोने की एक भांकी लेने के लिए धारे धीरे इधर 
उधर घूमती हुई रानी को छत्त में प्रत्यन्त कर सके | बह एक पेढी सें 
दूसरी पेटी में छुपो को बदल सकता है. उपनिवेशों को स्वेच्छा से 
विभक्क कर सकता है, Baal की स्वाभाविक उड़ानों को नियमित 
कर सकता है, एक उपनिवेश के कुत्ते से रानी की कोठरी को ले कर 
दूसरे में कलम कर सकता है, उसे छुत्त से थक्‌ कर इन्व्युवेर्र | 
(Incubator) में ख कर रानी उत्पन्न कर सकता है, वह जेसा चाहे 
मविखयों को बना सकता है, आधुनिक मक्खी-पालक वास्तव में 
मक्खियों का विधाता है | 
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aq क खोखले तने या परिव्यक्त घड़े की अपेक्षा मकिखयो को 
पालने की कृत्रिम Wea में यदि उन्हें श्रधिक अच्छा WAT ओर 
चा न मले तथा काम करने के लिए श्रधिक सुगमता ओर आराम 
दा ता नय साधनां का कोई लाम नहीं | पालक यदि उन्हें उचित 
आराम नहाँ दे सकता, समय पर उनकी थ्रावश्यकताडों क) पूति का 
ख्याल नहा रख सकता शरोर प्राकृतिक Vai से उनकी रक्षा नहीं 
कर सकता तो उनके प्राकृतिक निवास से sé अलग करने का उसे 
कोई अधिकार नहीं | A को हर प्रकार की सुविधाए प्रदान 
करते हुए उन्ह AH शहद इ्ट्रा करने के लिए प्रोत्साहन देना 
चाहिए | अपनी मविखयों का हमेशा ख्याल VAT | ऐसा प्रबन्ध रखिए 
कि उन के लिए और कोठरियों से निकलते हुए छोटे बच्चों के लिए 
छुत्त में काफ़ी शहद हो ओर देखिये, कि वें आराम से और प्रसन्नता से 
काम तो कर रही हैं | मङ्खियां इस के बदले में आप को पारदशक, 
जलीय श्वेत या दूसरे सुन्दर रंगों में मधुर सादु ae सुगन्ध से भरपूर 
प्रचुर शहद प्रदान करेंगी 


पालक को यह विचार छोड़ देना चाहिए कि मक्खियों की 
ओर ध्यान देने की कोई जरूरत नहीं | उसे इस ख्याल से मब्खियों 
को पालना प्रारम्भ नहीं करना चाहिए कि उस का काम एक पेटी 
लेकर उप में मविखयों को बसा देना मात्र है और बाकी सब मक्खियां 
स्वयं समझ लेंगी ओर पालक को शहद की शेतले भरभर कर 
देने लग जायंगी | मधुमक्खीणालन में सफलता प्राप्त करना एक 
कला हे | aaa की प्रकृति ओर आदतों का सूकम अध्ययन ओर 
Haat पालने से प्राप्त अनुभव और चातुये की इस में आवश्यकता 
होतो है । 
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नये साधनां के साभ 
नये साधनों का उपयोग करते हुए मबिखयां पालने में निग्न 


लिखित लाभ हैं | 
१. छुत्तो को बिना हानि पहुँचा कर शहद निकाला जाता हे जिस 


से मविखियां को बार-बार छुत्ता बनाने में व्यथ का समय AR परिश्रम 
व्यय नहीं करना पड़ता | एक पौंड कुत्ता बनाने में मविखयों को मात 
से दस पौंड तक शहद व्यय करना पड़ता है। नवीन उन्नत विधियों में 
छुत्ते में से शहद निकाल कर earl को शहद इकट्ठा करने के लिए 
फिर वही छुत्ता दे दिया जाता है | शहद भर जाने पर छुत्ते को सुरक्षित 
रखते हुए शहद फिर निकाल लिया जाता है । सामान्य ग्रामीण तरीकों 


द्वारा शहद निकालने Bl AA इस नवीन विधि से साल भर मं पांच- 
छुः गुण्‌। ग्रधिक शहद प्राप्त किया जाता = | 

एक उपनिवेश में से एक बरार निम्न त परिमाण मं शहद 
निकाला गया था | १ 
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-अण्डों ओर बच्चों का शहद के भण्डार से प्रथक्‌ निवास स्थान 
होने से उन्हें दान नहीं पहुँचती | 
३-शहद शुद्ध प्राप्त होता हे | 
४~चींटयां, छिपकली, भूरड, मोम-तितली ( Wax-moth ) 
और पक्की ग्रादि कई प्रकार के दुश्मनों से पेटी में मक्खियों की अधिक 
श्रच्छी तरह से Tal al सकती है! 


दूसरे देशों को सफलता 

ग्रमेरिका, यूरोप, आस्ट्रेलिया और न्यूज्ञीलेण्ड जेसे देशां में 

यह aaa उन्नत विधियों के अनुसार सफलतापूबेक किया जा रहा 
है । वहां शहद की पैदावार टनों और बेंगनों में तोली जाती है । संयुक्त: 
राज्य-कृषि-विभाग के कृषि ग्रथशास्त्र के व्यूरो के अनुसार संयुक्त राज्य 
में शहद की पैदावार औसत १७१२२६८७० dis है | हमारे में से 
अधिकांश लोगों के लिए इस बड़ी राशि का मानसिक चित्र खींचना 
कठिन होगा | इतने शहद को एक पॉड के मतबानां म भर कर 
पास-पास सीधी पंक्ति में रखा जाय तो यह ८१५७ मील से लम्बी चली 
जायगी ग्रर्थात प्रथिवी के चारों ओर को एक-तिहाई दूरी तक पहुंच 
जायेगी | अमेरिका में हर साल नो करोड़ रुपये का लाभ मर्विसया 
पालने से होता है | वहां बहुत से लोगों क पास HEAR हजारा 
की संख्या में पेटी में पाली हुई शहद की मकिियों के छुत्त रहते ह | 
इन देशों में meet पालने की नई किस्म की पेटिय़ां और शहद 
निकालने के बिजली के यन्त्रों का आविष्कार हो जाने से इस व्यवसाय 
में बहुत उन्नति हुई है । आजकल तो मनोरख्जन और ्राथिक लाभ 
प्रत्येक दृष्टि से यह उद्योग इतना अधिक लोकप्रिय हो रहा है कि लाखों 
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नर-नारिया का ध्यान इस ओर गया हे । लाखों वेकारो को इससे प्रत्यक्ष 
TAM रूप से काम भी मिलता है । कितु भारत में अभी तक 
इसके प्रारम्भिक ज्ञान से भी लोग अनभिज्ञ हैं। यद्यपि यहां इस 
व्यवसाय के लिये विशाल क्षेत्र विद्यमान है और यदि on धुनिक 
साधना का उपयोग करके इसका प्रचार किया जाय तो वहत अधिक 
शहद पंदा किया जा सकता है और विदेशों से हर साल भारत में 
आने वाले लाखां रुपया के आयान को बन्द करके भारत की आमदनी 
मं वृद्धि की जा सकती 


संस्कत के नाम, 


SAR बोधक नाम : पुष्परस, १ष्परसोद्भव (फूल के रस से बना 
हुआ पदाथ ); पुष्पासव, कुसुमा उव ( Hal sr आसव ) माक्षिक, 


J धके म चोद्र तु माक्षीक माक्षिकं कुसुमाप्तवम्‌ | 
SAT सारघं च तच्च पुष्परसं स्मृतम्‌ || 
4 a. नि., gaU. ६; २३३ | 
a. मधु we च माक्षीक माक्तिकं कुसुमा रवम्‌ । 
Jaraa पवित्रं च पित्र्यं पुष्परसाहयम्‌ ॥ 
रा. नि., पानीयादि. १४; २७० | 
ग. मध्षमाक्षिकमाध्वीकततोद्रसारघमीरितम | 
माच्तकावरटीभृङ्गवान्तं पुष्परसोद्धवम ॥ 
भा. प्र., पू. ख., मधु बर्ग २२; १ 
T पुष्पासवः पुष्परसो मक्षिकाविट च ATH | 
के. दे. नि., ग्रो. व १६० | 
मधु पुष्पासव्र: पुष्परसो माक्षिकमीरितम्‌ | 


म. पा. नि., इक्षकादि. ६; २३ | 
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माक्षीक ( मदिखयों द्वारा बनाया गया पदार्थ ); मा्काबान्त (aa 
से उगला ZAT ); सारघ ( मधुमविखयों द्वारा बनाया Bat, सरघा= 
AAIEN ); क्षोद्र (छं A-z मक्खियों द्वारा बनाया गया ); 
मक्षिकाविट ( केवदेव ने शहद को aagi की बीठ न मालूम कयां 
लिख दिया है ?) | a. 

गुण प्रकाशक संज्ञा: मधु, पाध्वीक ( मीठा द्रव्य ; पवित्र 
( पवित्र घामिक कार्यों में प्रयोग किया जाने वाला, या शरीर को 
पवित्र करने वाला ); पित्र्य ( पितरों को श्रपंण किया जाता है )। 


दसरी भाषाओं में नाम 
N 


हिन्दी शहद | काश्मीरी मच | 

qa शहद, मखीर | गुजरःती मध | 

मद्रासी तीन । तामिल aa | 

तेलगू aa | पश्तो í गद्रीन | 

अरबी नहल | तिंहाल fima । 

aa प्वा-प्रा | aai AZART | 
aa ज्ञ zal | लेटिन मेल ( Mel )। 


भारतीय संस्कृति में मधु को महिमा 
बहत प्राचीन समय से प्रथिवी के प्रत्येक भाग H AY का ग्रादर 
होता जाला हे । किसी दूसरी जाति की अपेक्षा भारतीय इस उपयोगी 
पदार्थं से कम परिचित नदी हैं । हिब्धय्रो की पूजाविधि तरथा फित 
अभिषेक में यह मुख्य पदाथ हे | गणेश, TU महादेव श्रादि देव 
प्रतिमाओं की अर्चना में पञ्चम्बृत रूप में मधु AUST देता है। 
शालिग्राम की पूजा करता हुश्रा उपासक अपने इष्टदेव को मधु से स्नान 
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शहद 
कराता हे AANA यज्ञ में सत्र Baal की Belt देते हुए =a, वेशाख 
मासां के नाम मधुमास क नाम से गिनाये है |! मालूम होता है इन 
मासों में वेदिक काल में शहद इकट्ठा किया जाता था । पुराणों आदि में 
जिन सात सागरां की कल्पना की गई हे उन में से एक सागर मधु 
का भी है | 

AAA Me areal के सर्वोत्कृष्ट रस से शहद बनता हे ।२ 
इस ।लए यह साक्षात्‌ साम रूप हं ।३ निश्चय ही मधु प्राण हेऽ कपरोंकि 


शक. मधवे स्वाहा | माधवाय स्वाहा |! 
यजुवेद्‌ श्रध्यार २१; मन्त्र ३१ | 
ख. एतो एव arafah स॒ यद्वन्तऽ्रोपधयो जायते 
वनस्पतयः पच्यन्ते तेन हेतौ मधुश्च माधवश्च | 
| शा. ४. ३. १. ey | 
रक. ग्रोपधीनां वाऽएष परमो रसो यन्मधु | 
श. त्रा, ११.५, ४, १८ | 
ख़. रसो वा एप ः्रोष्रबि वनस्पतिषु यन्मधु । 
ऐ., ८, २० | 
३. एतद्वो प्रत्यक्षात्सोमरूपं यन्मधु | 
रा. त्रा, १२. ८, २. १५. | 
४. प्राणी वे मधु | 
श. Ale, १४. १. ३. ३० | और 
A 
तत्तिरीयारण्यक ५. ४. ११ | 
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ga कें समान! यह उत्कृष्ट खाद्य पदार्थे हेर जिसे देवता aga चाव से 
खाते हैं ।? शहद आयु है, इसे आग में जलाना नहीं चाहिए, ग्रायुष्य 
प्रदान करने वाले इस उपयोगी पदार्थ को जो जलाता. है वह ्रायु को 
जला रहा होता है, उसकी ग्राथु ज्ञीण हो जाती है ।४ 
प्रश्नोपनिषद में वणुन राता है, जिस प्रकार रानी (मधुंकर राजा) 
के उड़ जाने पर सब मविखथां उड़ जती हें और उसके बठने पर सत्र 
şs जाती हैं उसी प्रकार वाणी, मन, नेत्र ओर श्रोत्र श्रादि शरीर में 
प्राण के प्रतिष्टित रहने तक प्रतिष्ठित रहते हैं ।! और प्राण के शरीर 
छोड़ने पर शरीर को छोड देते हूँ । 
ळु।न्दोग्योपनिप्रद्‌ के तृतीय प्रपाठक में मधु गरं मधुमवखी arte, 
की तुलना इस प्रकार की गई हं-£ 


Usa 


Det व मधु | तां ११. १०. ३ | 
परमं वा vagara Heny । तां १३. ११. १७ | 
३ मधु वे देवानां पर्ममन्नाद्यम्‌ | 
तैत्तिरीप्र संहिता, ७. ५. १०, १ | 
४. न मधु होतव्यम्‌ | aaa मधु, Agar FLA प्रमायुकः स्यात्‌ | 
काठक संहिता, ११. २ | 
५. सोऽभिमानादूर्थ्वमुल्कमत इव तस्मन्तुत्रामल्ययेतरे सवे Caled 
तस्मिश्च प्रतिष्ठमाने सवे एव प्रतिष्ठम्ते तदूयथा मक्षिका मधुकरः 
राजानमुल्रामन्तं सवी एंबोत्क्रामन्ते तस्मिश्च प्रतिष्ठमाने सर्वा एवं 
प्रतिष्ठन्त एवं वाङभनश्चचः श्रोत्रं च । 
प्रश्नोपनिपदू, प्रश्नं २; २, ४ | 
६. सो वा ग्रादित्यो दैब मधु तस्य ARa तिरश्चीन वंशोडन्त- 
Rangi मरिचः पुत्रा: । तस्य ये पराञ्चो रश्मयः ता एव प्राच्यो 
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मधु मक्खी `` २०० ल 

मधु Waa! के बच्चे "`` वसु, रुद्र. मरुत्‌ आदि। 

छुत्ता ** oe 5:75 gait 

छुत्त का लगने Fla द्यूलोक | 

छुत्ते RN _*“ "` सूर्य की किरणं | 

छुत्ते के पूर्वे आदि fema 

के कोष्ठों की daa * पूर्व आदि दिशाओं की मधुनाड़ियां | 


हज़ारों साल पहले ग्रथवकालीन एक ऋषि ने गाया ary 
में मधु से अधिक agaa हूँ, मधु चुआते हुए शहद के छत्ते से भी 
धिक मधु से परिपूर्ण हैँ ? सामने उगी 2 बनस्पति में भी वह मधु 
। ही देखता है, उसे लक्ष्य करके कहता हं है वीरुत्‌ | तूने तो मधु से 


rR 


नाड्यः |°" इत्यादि | आगे छान्दोग्योपनिषद्‌ के तृतीय 
अध्याय म १, २ ३, ४ श्रोर ५ खरड में देखिये | 
१. इथं बीरुन्मधुजाता मधुना त्वा खनामसि | | 
WAR प्रजातासि सा नो मधुमतस्क्रधि |) | 
जिह्वाया ग्रग्रो मधु मे जिह्वामूले मधूलकम्‌ | 
मम देहं क्रतावसो ममचित्तमुपायसि 1) 
HJHH निक्रमणं मधुमन्मे परायणम्‌ | 
वाचा वदामि HJAR भूया सं मधुसंद्रशः ॥ 
मधोरस्मि मधुतरो मधुधान्मधुमत्तर | 
मामित्‌ किल त्वं वनाः शाखां मधुमतीमिव ॥ 
Aas वेद्‌, कारड १, श्रनुवाक ६; सूक्त ३४। f 


$ 
| 
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जन्म पाया है. gh में मधु से ही खोदंगा | हे मधु से उत्पन्न लते मुझे 
भी मधु से भर दे |? 

“हे मधुमयी लते | तू तो मुभ में हो समा गई हे, मेरे जिह्ा-मूला 
में तो और भी ्रधिक मधु हे । मेरे कम में, मन में, शरीर में सब 
जगह मधु MaMa हे. मेरी बाणी मधु बरसा रही है| यहां तक कि 
मेरे अन्दर से निकलता हुआ ग्रोर अन्दर जाता हुआ सांस भी मधु से 
भरा हुआ है | में मधुमय हो गया हूं ।? 

मधु का प्यासा एक ATE पुकार उठता है--हे दबों के भिषकू 
अश्वियो | मधुमक्खियों के शहद से qe भर दो | ११ 

भारतीय सस्कृति में मधु के विना गुज्ञारा नहीं । जन्मकाल से 
यह हमारा सहचर है | शिशुने जन्म लिया है तो उसकी जिह्वा पर aT- 
शलाका द्वारा मधु से अ।३म्‌ लिख कर स्वच्छता का संस्कार किया जाता 
है | प्रारम्भ में शिशु को मन्त्रों से अभिमन्त्रित कर के मधु मिंश्रत घृत 
खिलाने के लिए महर्षि चरक आदेश देते हैं |? प्रसव से पूर्वे सूतिका- 
गार में शहद रख लिया जाता है |३ उपनयन र्कार भे सुश्रुत शहद की 
आहुति भी यज्ञ में देते हैं ।४ हमारे देश में aAA में बहुत प्राचीन 


समय से मधु की agia दी जःती रही हे |! 


१. अश्विना सारवेण मा मधुनाडक्क शुभस्पती | ग्रथव ६. १. १६॥ 
२. मधु सांपधीमन्त्रोपमन्त्रितं यथाम्नायं प्रथमं प्राशितुमस्म AT | 
च., शा., अ. ८; ७५ | 
२. तन्र......मधु......सन्निहिताः स्युः......... | च. शा. ग्र. ८; ५९! 
४. उपनयनौयो ब्राह्मणः प्रशस्तेषु तिथिकरणमुहूतनच्त्र घुः" "द्धि 
मधु घुताक्ताभिदुर्वीहीमिकेन ।वधिना' `` जुहुयात्‌ । सुः, सूः, ग्र. RI 
द्धनि मधुनि घृत उपनिषिश्चत्याज्यस्यथ जुद्दोति | 
- बृहृदारण्यकोपनिषद्‌ , Ae ६, त्रा, २; १३। 
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विवाह सै-कार में कन्या के पिता द्वारा. वश को मधुपर्क दिये 
जञाने की विस्तृत विधि हमारी विवाह पद्धतियों में हे | मन्त्रोचार कर के 
वर ग्रवामिकां और अंगुठे से मधु।के ग्रालोडिते करता है AR तीन 
चार ज़मीन पर ळीटे देता है | मानों वद भू, ग्र ओर श्रन्तांरक्ष तीनों 
लोकों को मधु से ga करना चाहता हो | फिर बोलता हे-- है देवो 
मधु में सर्वोत्तम mgA निहित है श्रन्न के “ध खाये जाने वले मधु 
को में ग्रन्न सेवी खाता हूँ |) wa मधु का आस्वादन करता है | कुछ 
दूसरी जातियों मं भी मधुलेहन विवाह का श्रंग अन गया है। संस्कार- 
विधि में ऋषि दयानन्द मधुपर्क का महत्व बताते हुए कहते हें कि मधु 
से जीवन बढ़ता है | 


विवाह सम्पन्न हुआ | सुख स्वप्न की तरह व्यतीत होते हुए दिन 
| रातों मं शोक दुःख भी हिस्सा बटाने लगे । इन कष्टों विज्न-्वाधाश्रों श्रौर 
ATRA के निवारणाथं किये जाने वाले रुद्राभिषेक में age के ग्राठ 
AAA ( रुद्राभिषेक ) का पाठ करते हुए मधु मिश्रित दूध की धारा 
से १पने उपास्य देव शिवलिंग का ग्रनवरत सिचन कीजिये | श्राप का 
दुःख दूर होगा | 


% 
हर घड़ी रुपये पेसे की निन्ता ने श्राप को ध्याकुल कर रखा है। | 

लच्ष्मी प्राप्ति को कामना से होम करना चांहते हैं तो मधु ऋणप के साथ 

है । यज्ञ मे त्रिमधु की ग्राहुति दीजिये | इष्ट सिद्धि होगी | 


AA श्रापक परिवार के सत्र प्राणि सुखी हैं | बाहर से आए हुए 
_ सत्कार के लिए ग्राप साधन सम्पन्न हैं 'ग्राप वे घर अतिथि आता 


| १. थन्मधुनो मधव्यं परमं रूपमन्नाद्य तेनाहं मधुनो मधव्येन 
परमण CHU WAT a परमो मधव्योन्नादोसानि | 


a 
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A 


हे । श्राप मधु से उस का सत्कार करते हैं | शायद मंधु के उपकारों के 
प्रति कृतज्ञता प्रदर्शित करने के लिए । 

आप के निकर सम्बन्धी को दूर देश जाना है! वह aaa) 

दाई ले रहा है | मां, बहिन उसे मधु आलोडित दही खाने को देते हैं: 

इस विचार से कि मधु उस के गन्तब्य पथ को मधुमय करे, उस FANT 
कल्याणकारक हो । iw फक 

श्राप लम्बी यात्रा पर जा रहे हे -मद्यप्रवाण करने TAES 
से सम्बन्ध विच्छेद हो गया । पर तत्र भी समधिजन आप को समय 
समय पर बुलाना चाहते हैं, श्राद्ध करते हैं | ब्राह्म देवता कोः aes 
कर भोजन Wad हैं ओर वे पितरों का ग्राह्वान कर के सच प्रथम, HAY 
से अन्न का स्पशं करते हें। फिर मधु क्री महिमा गाते ह- समस्ता$ 
संवार में बहने बाली बायुए, एक के बाद gett आते वाली राती 
उपाकाल और HAT, हमारी Maa, बनस्मतियां, TE, भूमि की 
धूलि, हमारा पालक द्यूलोक सब मधु ही तो है । श्ररे इन समुद्रम 
तो मधु बह रहा है? |! त्र पितरों का संकल्प करके तीन वार बोलते 


१. क मधुवाता ऋतायते मधु चरन्त सिन्धवः । 
माध्वोनः सन्स्वोषधिः 
मधुनक्वमुतोषसो मधुमत्याथिवं. रजः । 
मधुद्यौरस्तु नः पिता । 
मधुमान्नो चनर्सातर्मधुमान्नस्तु सूर्यः । 
[ध्वी गावो भवन्तुनः। यजुबेद | 
ख ग्रयैनमाचामति तत्सवितुवरेण्यं मधुवाता ऋतायते मधु च्चरन्ति 
सिन्धवः माध्वीर्नः सन्त्वोषधीभ्‌ स्वाहया wil देवस्य धीमहि मधु qamadi- 


eiet 


we 
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शहद >E 


हैं-- मधु-मधु-मधु! और भोजन ग्रारम्म होता है | समस्त श्राद्धों में मधु 
रहित दिये गये पिण्ड दान से स्वगेस्थ आत्मा की तृप्ति नहीं होती | 


ahaa म॑ शहद 
प्ले an `~ Er > 
स्टाइन जैसे हरे भरे प्रदेश में प्रकृति में मविखयां अहत 
मिलती हैं इस लिए बाइबिल में शहद की मक्खियों और शहद का 
९ ~ `~ ay. 
बहुत वणन आता हे | बाइबिल में शहद का कुल मिला कर faz बार 
उल्लेख हुआ है | बावन स्थानों पर ओल्ड टेस्ट मेए्ट में श्रौर चार बार 
न्यू seie में | शहद के छुत्ते का Mes में आठ वार ओर न्यू 
टेस्टामेएट में एक बार उल्लेख Em है । 
= परमात्मा ( जेहोवा ) यहूदियों के राजा ग्रहज्ञ को कहता है — 
तु j IRIRA को थका सकते हो. परमात्मा को नहीं | परमात्मा एक 
चमःकार करेगा । एक कुमारी गर्भ धारण करेगी और उससे उत्पन्न पुत्र 
का नाम S ( ईसा ) होणा । वह शहद और मक्खन लिः 
जिससे वह बुराई च्छ 3 ` 
हे बुराई को छोड़ कर अच्छाई को चुन सके । १? 
` अ्रत्माचार पीड़ित यहूदियों को इजिप्ट 
प्रतिशत प्रदेश ( Promised land ) के 
EE so, 
पो मधुमत्पार्थिवं रजः मधु 
प्रचोदयान्मधुमान्नो वनस्पतिमं धुमाँ ३ 
स्वः स्वाहेति सर्वा वित्रीमन्व 
IA वा च सावित्रीमन्वाह 
भूयास Yaa: खः स्वाहा ` ` ` } 


इडदारणयकोपनिषत्‌ , आर 
, अध्याय 5 Py 
१. बाइबिल, इतिहा, श्रथाय ७; ग्रायत श्०्से १ s ae el 


से निकाल कर जज मूसा 
नान (वर्तमान पलेस्टाइन) 


त्र ¢ 
5 सूयः माध्वीर्गावो भवन्तु न: 
व द 
aaa मधुमतीरहमेवेदं सर्व 


z TA 
ARG न; पिताः भुवः स्वाहा fa यो नः . 


| 
| 
| 
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ले जा रहा था तत्र मार्ग में परमात्मा ( जेहोवा )ने मना नामका 
aaa भोजन चालीस वर्ष तक दिया था | शाम की ata ही सुत्रह 
जगल का ज़र्मान पर मना बन जाती थी जिसे इकट्रा करके वे जीवन 
ile करते थ | उस दवीय भोजन मना के स्वाद की तुलना शहद से 
चन बफर से दो गई हैं |! वेकर एक प्रकर के बिस्कुट को कहते हैं जो 
मघुमक्ली के छुत्त के सदृश होता है | कुरान में भी मना का जिक्र 
आता है ।२ 
प्रतिज्ञात देश में ले जाते हुए उस प्रदेश की प्रशंसा करते 
हुए मूधा ने कहा था-'बहां श्रच्छ्े-श्रच्छे नाले. खोत, पहाड़ और 
घाट्यां हैं | गेहूँ, जो ओर अंगूर वहां खूब Ger होते हैं । अज्ञीर के वृक्ष 
बहुत हैं । अनार, जतून का तेल और शहद की बहुतायत है 3 
मूसा अपनी यात्रा की समासि पर परमेश्वर की कृपापूर देन के 
लिए धन्यवाद करता है - परमेश्वर हमें बहुत अच्छे-ग्रच्छे स्थानों पर 
पहुचाता रहा है, जहां हम खेतों का अनाज और चट्ट'नों (Rock-bee) 
का शहृद भरपूर खाते रहे हैं |, 
| दोवा यहूदियों से कहता है-- मैंने उन्हे कष्ट से बचाया, उन्हें 
। भोजन दिया परन्तु उन्होंने मेरा कहना नहीं माना ओर वे स्वेच्छाचारी 
हा गये | मेरे निर्दिष्ट माग पर यदि वे चलते तो में gant को उनके. 


१. बाइबिल, एक्सोडस, अध्याय ६; WAT ३१ | 
` ९: कुरान, सूर-तुल-बकराह, AAA २, ञ्रायत YS | 
` र. वाइनिल, ड्यूट्रोनोमि, mara ८; आयत ७ से & तक और 11 | 
किंग्स, ग्रध्याय १८; ग्रायत ३२ में भी यही वणन है | 
% बाइबिल, ड्यूद्रोनोमि, MAA ३२; ग्रायत १३। 
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अधीन कर देता | उन्हें सर्वोत्तम AE देता और चट्टानों के शहद से 
उन्हें सन्तुष्ट करता |?” 

साम्स में वर्णन आता है--'जिस परमात्मा जिहोवा ने यहूदियों 
को इजिप्ट से ग्रत्याचारों से छुड़ाया था उस परमात्मा की ही एकमात्र 
उपांसना करनी चाहिए जिससे प्रसन्न हो कर वह अपने उपासकों को 
उत्तम भोजन और चट्टानों पर रहने वाली मधु-मक्खियों का शहद देकर 

सन्तुष्ट करेगा |? रे 

मृतोत्थान के बाद ईसा ने अपने शिष्यों से भोजन मांगा और 
उन्होंने उसे उरली हुई मछली और शहद से भर gw दिया था è 

भट म॑ दिये जाने वाले पदार्था में शहद की भेंट area में 
अनेक स्थानां पर दी गई है | कुछ उदाहरण देखिये--यहदियों के बीर 


राजा डेविड क पास महानायम स्थान पर शोबी और मशीर आदि 
कुछ भट लाये हैं जिनमें गेहूँ, सेम, जो, आदि श्रनाज और मक्खन गाय 
का पनीर तथा शहद हैं । 

सोलेमन का एक ्रौफिसर जरो बोम अपनी पलः को लड़के की 
fart पर सलाह देता हे-'तुम पेगम्बर ग्रा Rar के पास वेश बदल कर 


जाओ और अपने साथ रोटी और शद्दद से भरा yeaa ले जाओ ph 
~. te मल 
१. ARAT, साम्स, AATA ३१; आयत १६ | 


२. बाइबल, Mes टेस्टामेण्ट. साम्स, MAA ३१; mAd 
१ सं १६ तक | 
बाइबिल, ल्यूक, अध्याय २४; आयत ४२ | 

४ Il सेम्युग्रल, अध्याय १७; आयत २७ से २६ तर्क | 
wage, 1 किंग्स, अध्याय १४; श्रायत १ से ३ तक | 


AU 


f 
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ग्रकाल पड़ जाने पर यहूदियों की विभिन्न बारह जातियों का 
पूर्व पुरुष जेकब अपने पुत्रों को आदेश देता है-'तुम लोग जोसेफ़ . 
( इजिप्ट के सम्राट्‌ फेरोहा के aaa इजिप्ट का गवनेर ) के पास 
जाश्रो at इस स्थान के अच्छे फल, मेवे: शहद, बादाम, मसाले 
रादि भट श्र र कुछ पसे देने के लिए ले जाओ और वहां से निर्वाह के | 
लिए श्रना ज लाना |? 

शबल म शहद मधुरता का प्रतीक समभा गया है ।२ सेमसन .. 

ने अपने विवाह के aaar पर फिलिस्टाइन में एक पहेली पेश की थी 
जिस का उत्तर था -शहद्‌ से मधुर और क्या है १३ 

UR क अध्ययन से हमें ज्ञात होता है कि गेहं, जौ, तेल 
श्राद्‌ के साथ शद्दद को भी भविष्य के प्रयोग के लिए जमा कर के रखा 
जाता था |; 

मिनिथ और पन्नाग से जुडा के बाज्ञारो में गेहूं, शहद ओर तेल 
का व्यापार भी होता था |) 


अग्नि मं शहृद्‌ की आहुति देने के लिए बाइबिल आज्ञा नहीं 
देता । पुरोहितों के कतंव्यों और ईश्वरीय शासन का प्रतिपादन करने 
वाले ग्रन्थ लेवेटिकस में कहा गया है-'ग्राटा, तेल तथा सुगन्धित 


' पदाथा श्रौर साल में पहले फसल के अनाज की ग्राग में हवि दी 


१. बाइबिल, जनेसिस, ग्रथ्याय ४३; आयत १ से १५ तक | 
२ वाइबिल, इज्ञ कील, ग्रध्याय ३; ्रायत ३ | 

` रे. वाइविल, SAF, AAA १४; आयत १२ से १८ तक | 
४. बाइबिल, इज्ञ कौल, अध्याय २७; ग्रायत १७। 
|. बाइबिल, IL इज कील. AAA २७; आयत १७। 
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जा सकती है परन्तु शहद AR मांस आदि की नहीं |? 

आधुनिक ्न्वेष्रकों से सम्मत wee की शक्तिजनक उपयोगिता 
पर निम्न घटना प्रकाश डालती है-सौल फिलिस्टाइन्स के विरुद्ध 
यहूदियों के साथ लड़ने गया था ग्रपने साथियों से sea शपथ ली थी 
जब तक हमारी विज्य नहीं हो जाती कोई व्यक्ति कुछ न खाये | सौल 
के लड़के जोनेथन ने वहां अनुपस्थित होने से यह आज्ञा नहीं सुनी | 
जंगल में पहुँचने पर उन्होंने देखा एक छुत्ते में से शहद चूर 
परन्तु शपथ में बंधा होने से किसी ने लिया नहीं | जौनेथन ने अपने हाथ 
को छुड़ी का एक सिरा छतत में खोब दिया और उसमें लगे शहद को 
चाट गया | इससे उसमें शक्ति और ग्रांखों में ज्योति ग्रा गई | उस 
दिन निराहार रहने की शपथ के लिए साथियों के याद्‌ दिलाने पर 
जौनेथन ने जवाब दिया--'मेरें पिता ने aitai तुम लोगों से निराहार 
रहने की प्रतिज्ञा ली | देखो जग सा शहद खाने से मेरी आंखों में कितनी 
ज्योति ग्रा गई हे pe 


जन इसा अज्ञातवास कर रहा था तब उत का भोजन जंगली 
शहद ओर टिड्डियां था ।३ सेमसन ने एक बार शेर की मृतक देह 


लगे हुए मक्खियों के छुत्ते से शहद्‌ निकाल कर स्वयं तथा अपने मां, 
वाप को खिलाया था |४ 


१. बाइबिल, लेवेटकस, अध्याय २; ग्रायत ११ | 
२, बाइविल, Wee SQA, सेमुत्रल, A 
IE तक 


३. बाइबिल, मेथ्यू, ग्रध्याय ३; ञ्रायत्त ४| 


व्याय १४; आयत २४ से 


¥ 
AAG, जजेज, ग्रध्याय १४; श्रायत १ से ६ तक | 


A 


Noe AY ८ 


— or “i 


~= 
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३१ तानिति 
बाइबल मं शहद 


pee नाहनिलाके निम्नलिखित वाक्य शहद के महत्त्व को प्रकट करते 
हैं। जो शहद उजाड़ घाटियों में चट्टानो के छेदों में काये वाली और 
दूसरी भाड़ियां पर मक्खियों ने उत्पन्न किया वह शहद प्रत्येक व्यक्ति को 
खाना चाहिए | * भगवान्‌ के शब्द मुझे कितने प्रिय लगते हैं | ae में 
रख शहद से भी अधिक,मधुर हैं pr 
५ पड को व्यवस्था सोने से भी अधिक ater है, शहद और 
मधुपूप ( मधुभक्खियों के छत्ते ) से भी अधिक मधुर है pe 
'मेरे बेटे | मधुपूप तुम्हारी रुचि के अनुकूल मधुर है। इस में 
भरे हुए शहद को ATS, यह उत्तम द्रव्य है p3 
TÈ शहद मिल गया हे | जितना तुम्हारे लिए पर्याप्त हे 
am | कहीं Wee से इतना श्रधिक पेट न भर लो कि वमन करने 
लगो (! ] 
“भरे हुए पेट वाले को शहद चुग्राता ear 
ह हद्‌ चुआता हुआ छुत्ता भी अ्ररचि 
दा करता है परन्तु भूखे को कड़वी चीज़ भी मीठी लगती है १६ 
ध्रः fn क्‌ ड दि ri 
धामिक व्यक्ति कितना भी समृद्ध क्यों न हो उत की समृद्धि 
र सुख ग्रल्पकालीन हैं | वह नदियों को, शहद से भरे नालों को ओर 


*. बाइबिल, इसिहा, अध्याय ७, श्रायत १७ से २५ तक | 

२. बाइबिल, साम्स, अध्याय ११६;आयत १०३ | 

२. बाइविल, ana, अध्याय १६; आयत १०। 

४ बाइबिल, ates रेधामेन्ड, प्रोवब्स, अध्याय २४; आयत १३ | 
* बाइबिल, प्रोवन्सं, अध्याय २५; आयत १६ | 

९. बाइबल, प्रोवब्स, AAA २७; यत ७ | 
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शहद BS 


विषेले दांतों से काटा जायगा और उसकी समृद्धि समाप्त हो जायगी | 
“ग्रपरिचित रू के ग्रोठ मधुपूप के समान माधुर्य चुआते हैं, उस 
का मुख तेल के समान स्निग्ध होता है परन्तु उस स्त्रा का अन्त घुन से 
खाई हुई लकड़ी Sar ag श्रौर दुधारु तलवार जेसा पेना होता È | 
HE उस से बचना चाहिए V? 
` 'तेरे ओठ मधुपूम की तरह शहद चुश्राते हैं। तेरी जीभ में 
शहद और दूध है । ३ 
. “हे मेरी पत्नी | हे बहिन | मैं अपने उद्यान में आया हूं, मैंने 
agga से शहद पिया है, शराब के साथ दूध पिया है । दोस्तो ! पियो 
खूब पियो Pè 
कहा जाता है कि मदिरा के ग्रीक देव वेकस ने पहले-पहदल 
शहृद की खोज की थी, इस लिए सब देवों की ater Gea को यह 
श्राधिक मेंट किया जाता है। रोमवामियों की मधुदेवी मेल्लोनिया 
( Mellonia ) थी । पुराने मिश्रवासी पवित्र मगरमच्छ को राजहंस 
के मांस और शहद की रोटयां खिलाया करते थे | 


कुरान में शहद 


AN ~ > वि S 
अरब जसे सूखे प्रदेश में मक्खियों की सम्भावना 


५ कम करनी 
चाहिए इस लिए कुरान में wee का व 


९ 
णंन बहुत कम मिलता है । 


oo 
. 


ats ~ 
बाइबिल, जोब, AAA २७; आयत ५ से १८ तक 
२. बाइबिल, प्रोवब्स, ग्रध्याय ५; श्रायत ३ | 

z a 
३. बाइबिल, करिटकल्स, अध्याय ४; आयत ११ | 
४. बाइबिल, करिटकल्स, ग्रध्यायाय पर; आयत १ } 
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३३ इतिहास 


धर्म पराथण लोगों को स्तर्ग के सुखों ओर भोगों का लालच दिखाते हुए 
कुरान में कहा गया हे-'उस में विशुद्ध शहद की नदियां बहती हैं, फल, 
फूल और ग्रप्सराए हैं | शराब की नदियां श्रौर पानी की नदियां हैं 
वहां जाने वाले लोग पलंग IT Met, अप्सराए उनकी संवा करेंगी |! १ 

अरबी में शहद को नहल कहते हें। इसी नाम का एक 
अध्याय” कुरान-ए-मजीद में है। उस में कहा गया है, फ़ी हे 
शफ़ा उल्‌ लिन्नास? अर्थात्‌ इस शहद में आदमियों के लिए शफ़ा हरे । 
उस में यह भी बताया गया है कि इस के रंग अलग-अलग होते हैं 
( मुष्तलफ़न्‌ अलवान हू ) | 


इतिहास 

रेखमीरे की समाधि ( लगभग १४५० इस्वी पूर्व) के चित्रं में 
इकत्त स सख्या के चित्र में शहद इकट्ठा करने का दृश्य दिखाया ai 
इसमें एक आदमी खड़ा हुआ शहद के छुत्त में gai दे रहा है जिससे 
मक्खियां हड़चड़ा जांय | उसका सहायक FA में से शहद निकाल कर 
एक थाली में इकट्ठा कर रहा है | श्री ऐम्बूज़ लान सिंग ने उसका 
वर्णन इस प्रकार किया है--'मिश्र में खांड नहीं होती ati इस लिए 
उनके खेती के काम में मधु-मक्तिका पालन एक मुख्य कार्य था। 
( इजिप्शियन बॉल पेरिंग्ग्स ) | 

ब्राह्मण काल का एक ऋषि कहता हे-- लाजा और मधु मिला 
कर खाने में जेसा आनन्द आता है वेसा ही सामगान में श्रोंकार के 


१. कुरान, मुहम्मद सूर, आयत १५ | 
२. सूरत नहल | 
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शहद्‌ 


२४ 


प्रयोग से आनन्द ग्राता है |? , जैसे यह उस काल की सत्रसे बढ़िया 
मिठाई हो । भड़भूजे खीलों को गुड़ की गरम चासनी में सान कर लकड़ी 


fe 


>A & S ` > हें c 
क Wee पर फला देते हें | फिर | 


भन्न-भिन्न आकार के चपरे टुकड़े 


काट लेते हैं । इसे मरूएडा कहते हैं । ग्राजकल गलियों में घरों के 
सामने बिकने के लिए आने वाले सस्ते मिष्टान्न में सब से अधिक यइ 


चीज़ छोटे बच्चों को खींचती है | इस सस्ते मिष्टान्न को बनाने 
शहद कां प्रयोग किया जाता था | 
उड़ीसा वासी age और भल्लिक नाम के जो दो 


में पहले 


व्यापारी 


सेन से पहले भगवान्‌ बुद्ध के शिष्य बने थे उन्होंने बुद्ध गया में बोधी Iq 


के NASA 
' नीचे aS भगवान्‌ को मठ के साथ एक प्रकार के ag 


भी दिये 


(वि. पू. ४७१) जो शहद से बनाये गये थे | पाली साहित्य में इन 


TASA को मधुरिडक कहा गया है |» उन दिनों मालूम हो 


S = 
हो il Q 


= प्राचीन समय में जव भगवान्‌ बुद्ध ने बोधि-वृत्त 
री पहला सिद्धावस्था प्राप्त करके मृग वाटिका ( बनारस ) 


ता है कि 


खांड की चाशनी के हद ड R 
स्थान पर शहद डाल कर लडू बना लिया करते 


मरूण्डा 


को गमन 


किया था उस समय ङ पोट DSS 
= A की दो सौदागर मिले थे। इन सौदागरों ने 


१ स यथा मधु 
1 मधुना लाजान्‌ प्रयुया देवमेवेतेना च्षरेण सामन्‌ रसं 


दधाति | वेदीय ड 
{सामवेदीय जमिनी ब्रा 
‘ i ay, , 
ae पटिमाहेसि भगवा पचगये सेलमये पत्ते मर ; 
पटिग्गहेत्वा च परिभुङ्ग | j 


महावग्ग, महाखन्धक १ › भाणवार १, कथा Y 


| 
| 
| 
i] 
Í 
| 
| 
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महात्मा बुद्ध के तेजस्वी रूप को देख कर बड़ी भक्ति के साथ अपनी - 
यात्रा को सामग्री में से कुछ Aai और शहद भगवान्‌ के ade 
किया Pq ये सौदागर भगवान्‌ बुद्ध के सत्र से पहले शिष्य थे.| 

वेशाली ( ज़िला भुज्ञमफर पुर, बिहार ) में हुएन्त्सांग ने एक - 
मकटहृद का उल्लेख किया है--'जिसको बन्द्रों ने बुद्ध भगत्रान्‌ के 
लिए बनाया था | तथागत भगवान्‌ जब तक्र संसार में रहे तत्र तक 
बहुधा यहां पर ग्रा कर निवास किया करते थे | इस हृद्‌ ( तालाब ) के 
दक्षिण में थोड़ी दूर पर एक स्तूप उस स्थान पर बना SAT है जहां पर 
बुद्ध भगवान्‌ का भिक्षा-पांत्र ले कर बन्दर वृक्ष पर चढ़ गये थे ओर 
उसको शहद से भर लाये थे |? 

“इसके दक्षिण में थोड़ी दूरी पर एक स्तूप उस स्थान पर है जहां 
पर बन्द्रों ने शहद ला कर बुद्ध देव को श्रपण किया था ।' सांची में 
इस घटना को एक स्तम्भ पर सुन्दर रूप से चित्रित किया है | वेशाली 
लोगों की कारीगरी का यह अच्छा नमूना है ।२ 

महात्मा बुद्ध ( वि. पू. ४५८ ) ने भिक्षुओं को ग्राम, जामुन, 
चोच, केला, शहद, अंगूर, सालूक ( कोंडे की जड़ ), Hat तथा ऊख 
के रस, सभी प्रकार के फलों के रस से ब्रनाई शारात्रों को पीने की आजा 
दी थी ।२े 


१. हुएनत्सांग का भ्रमण वृत्तान्त, श्रध्याय १; पष्ठ ४३०-३१ | 


२. वही, ग्र. ७, पृष्ठ ३२४६-५० | 
३. राहुल सांकृत्यायन द्वारा लिखित बुद्धचयां, पृष्ठ १६७; 
संवत्‌ १६८८ | 
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प्लीनी (X II 16)-७६ इसी पश्चात्‌-ने लिखा है कि भारत से जो 
कुटज की छाल ग्राती थी उसके काढे में शहद मिला कर डिसेरट्री (प्रवाहिका) 
की ग्रचूक दवा के रूप में दिया जाता हे | प्लीनी (% X II, 4) ने 
ग्रोग्फेसियस नाम की एक दवा लिखी है जो अंगूर के GE रस और 
जतून से बनाई जाती थी | यह बहुत तेज़ होती थी धुख के और गले 
की ग्रन्थियों ( टोन्सिल्स ) के रोगों में इसे बरतने के लिए इनमें शहद 
या अंगूरी शराब मिला कर हलका कर लिया जाता था | 

श्रीलङ्का के राजा मज़दूरों को शक्ति-जनक भोजन के रूप में 
शहद देते होंगे क्योंकि, श्रीलङ्का के राजा दुष्टप्रामणी (ई. पू. १०१-७७) 
जभ लाह प्रासाद बनवा रहे थे तो उस पर काम करने वाले मज़दरों के 
लिए उस त्यागवान्‌ राजा ने 'प्रासाद के निर्माण का at शुरू होने से 
पहले ही चारों दरारों पर श्राठ-श्राठ हज़ार स्व्ण-मुदरा, हज्ञार-इज्ञार रेश मी 
वख, गुड़, तेल, शकर और शहद से भरे हुए अनेक मस्के taar दिये 
थे | जिस से वहां तिरा मज्ञदूरी प्राप्त किये कोई काम न करे |? 
मेडागास्कर में नये आल के saa में मद्दारानी और उसके 
अतिथि चावल के साथ शहद खाते हैं | सुन्नत से पहले यहां बच्चे के 
ऊपर आशीर्वाद के ST में छिड़कने वाले पानी में भी wee मिला लिया 
gt । eu a भी दूसरे बहुत से प्राचीन धर्म-कर्मों में शहद | 
2 regal tgs प्रदेश J दायश्योलिस (Di ospolis) 
पाज़ेबों को बनाने में काम न A è “ sah cae 
= इन चद्वरां को मधु-्ताम्र 
Boi महावंश, परिच्छेद २७; २१-२३ | 
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कहां जाता था | स्क्रॉफ के अनुसार रोमनं काल॑ कौ धातुं-विद्या में पदार्थ 
की लचक को बढ़ाने के लिएं उसे wed, गो के खून आदि में बुझा 
लिया जाता था | 

Siar Zeila ( ब्रिटिश सोमालिलेए्ड ) से afa ( फस्ट ge 
स्टेप्स इन ईस्ट अफ्रीका ) ने शहद, दास, हाथी दांतं, पशुं्रों की खाले, 
हिरणों के सींग. मुंगे ग्रौर छोटे मोती का dau, wa और पश्चिमीय 
भारत में निर्यात व्यापार दिखावा है | 

गुप्त काल में हमें पँयष्कारू, Mes, शिखरिणी और wee जेसे 
मधुर पदार्थों का वर्णन मिलता है ;१ MAA के अनुसार उस मय 
जन साधारण इन पदार्था का उपयो? नहीं करता था | खयाल है कि ये 
चीज अधिकतर दावतों में ही दी जाती थीं ओर सम्भवतः केवल धनिकों 
तक ही सीमित थीं |? 

qia वश ( २४८ gal ga से १६१ ईसी पश्चात्‌ तक का 
हैरान पर शासन करने वाला राजवंश ) के राजाओं के लिए बनाई जाने 
वाली मरहमों में शहद भी पड़ता था।े मेए्डेशियन मरहमों का भी 
शहद एक ATH रहा है Ig 

इस्तखी ( ६५० Sell पश्चात्‌), इब्नं हॉकल (8०५ Zo qo ) 
श्रौर मक्ूदी्ती ( ६८५ ६० प° ) अरब के इन यात्रियों ने लिखा है कि 


दक्षिण भारत के इन बड़े शहरों में शहद बड़े परिमाण में मिल जातां 
र कुमारे सम्भव ७, ७२ | 

२, आर. एन. सालेंडोर; लाइफ़ इन दि गुत्त एज, १६४३, पृष्ठ ११७ | 
३, पेरिप्लत ऑफ दि एरिधियन ती, पुष्ठ ११२ | 

वही, पष्ठ ११३ | 


SS 
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हे- कामूइल सन्दान ( मालत्रान ताल्छुके का मुख्य शहर और कारोबार 
का बन्दरगाह जिसे waaay [सिन्धु दुग या मलमान कहते हैं ), सेमूर 
( मद्रास प्र स्डिन्सी की उत्तरीय सीमा पर एक छोटा सा बन्दरगाह, 
आधुनिक नाम शिरूर ) और कन्तराया | मक्दीसी ने Mara, सेमूर और 
कन्गया को शहद के केन्द्र लिखा है । 


वीनिस के एक यात्री निकोलाओ मनुचि “१६५३-१७०८) ने लिखा 
है कि गंगा के पास के बहुत से राजाओं ने मगल बादशाह की अधीनता 
स्वीकार कर ली है इस लिए वे अपने wer में पैदा होने वाली दर्लभ 
चीजों को भेजते हे | इन दुलभ वस्तुओं मं शहद, मोम सुन्दर faai 
Ait शिकरा आदि शिकारी पक्षी हैं ।२ 


S बुत्रानन ने मलाबार के दक्षिणीय डिलों की प्राकृतिक पेदावार 
भं शहद दिखाया है | वहां पर यह पांच रुपये का एक मन मिलता था | 
इसके व्यापार में पचास प्रति शतक लाभ था। थोडे परिमाण में शहद 
का निर्यात ब्यापार भी था । पांच रुपये मन के हिसाब से मलाबार से 
खरीदा जा कर यह समुद्र के रास्ते थोड़े परिमाण में बाहर ले जाया जाना 
था | बुचानन ने निर्यात व्याणर में लाभ की प्रतिशतकता नहीं बताई 
श्रौर उसने इस प्रदेश में इसकी पैदावार बहुत कम बताई है | JAAA 
क AJAR मनारघाट में भूमार्ग द्वारा १७६० Ñ शहृद के तेरह बरतन 


निर्यात किये गये थे | म 1 ij 
441 मोम का नियात १७६८ में ७५७ तलम तथा ७१ 


१. एस मुहम्मद हरे न पो 
प a सद इुएन TANG aa flamed नौलेज औफ़ 
साउदन इशिडया १६७२ | | 


२. Niccolas Manucci: rie T 
Vo i Storia Do Mogor, 
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मलम था और १७६६ में कुल ६२९ = 
। बुचानन हमें Mie oS २८ दलम ही निर्यात रह गया था | 
बुचानन हम आयात व्यापार के बारे में ji o 
ह्‌ [र क बारे मं भी सूचनाएं प्रदान करता हे | 


J ` a ९ a त्र 
मनारधाट म॑ भूमाग द्वारा १७६६ भें साढ़े पच्चीस घडे शहद और तिहत्तर 
तुलम मोम बाहर से आई थी | ; : 


Se 


“ww 


` शहद का मूल स्रोत पुष्परस 

o आज तो प्रार म्मिक कक्षाओं का विद्यार्थी भी यह जानता है कि 
फला के रस को सञ्चित कर के मक्खियां शहद बनाती हैं परन्तु चाल्सँ 
ग्रनन्दाले के अनुसार URAZ, सेल्स, प्लीनी, इलियन और सामा- 
र: पुर ने लोग सम्भवतः यह नहीं जानते थे कि शहद का मूल खोत 
a ? वे इसे स्वर्ग से गिरने वाली ओस समभते थे। प्लिनी यह 
हरी कर सका था कि यह तारों या आकाश में किस जगह से 

र ग्राती हे अथवा यह वायु को शुद्ध कर के बनाया गया रस हे जिसे बाद 
| "मिलया इकट्ठा कर लेती हैं| उन का बिश्वा था कि फूलों के मक- 

न्द्‌ से तो केवल मोम ही बनती है | 


पुऽ्प-रम का निर्माण 
Ba पौधे अपने पोषण के लिए wae बनाते हैं । यह शर्करा इन के 
| peo श्रशुओं मे विद्यमान WaT पौधे के विभिन्न भागों तक 
| -* लिए पहुँचाई जाती है | फूलों में जब गर्माधान हो जाता है 
गर्भ की वृद्धि और पोषण के लिए इस पोषक खाद्य की श्रपेच्षा कृत 
आधिक ग्रावश्यकता होती है-। इस का प्रबन्ध पोधा पहले से ही कर 
लेता है और वह इस रूप में कि खिलने के समय फूलोंकी रोर शकरा का 
पवाह अधिक हो जाता है | यह प्रवाह इतने -ग्रधिक बढ़ जाता है कि 
AG इस का उपयोग कर के इसे अपना अङ्ग नहीं बना सकते, बल्कि 
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यह बढ़ी हुई शरा फूल, गभे श्रौर बीज के लिए हानिकारक होती | 
है | ग्रावश्यकता से श्रधिक बढ़ी हुई शर्करा को फूल अपने श्राधार में 
स्थित waid ग्रन्थियों से बाहर निकाल देता हे जो फूल को पंखुड़ियों | 
के प्याले में मीठे रंम के रग में संचित हो जाता है। यह अब अपने 
उत्पादक फूल या वीज किसी के लिए भी उपयोगी नहीं हे, परन्तु प्रकृति | 
घानस्पतिक॑ जगत्‌ के गर्भा'गन को इस के द्वारा पूरा करवाती हे । 

फूलों में खूब पुष्प रस पैदा होने के लिए वायुमण्डल गरम | 
श्रौर नमीदार होना चाहिए ¦ उटाहरण के लिए सफ़ द वलोबर वे फूल 
केवल उसी समय मकरन्द aaa करते हूँ जब ज्ञमीन का तापमान | 
प्रायः ७४ अंश फ़ानंहाइर होता है श्रौर BAHIA ५२? फानहाइट पर | 
Ral से रस aaa करता है | सूखी मौसम में उण्डी राते ग्रौर गरम | 
दिन हों तो फूलों में मंकरन्दे खूब निकलता है। बारिश ओर दूसरी | 
विपरीत naai से मकरन्द को बचाने के लिए प्रकृति ने फूलों की 
रचना में कुळ पेचीदे' प्रवन्ध कर दिये होते हैं । 

फूल और मधुमक्खी का सम्बन्ध 

बीजों वे निर्माण के लिए यह आवश्यक है कि पुरुष पुष्य के 
परागकण मादापुष्प तक पहुँचाए, जांत्र । फूल का ग्राकप्रेक वणु; हवा 
मं दूर तक .फलती हुईं मनोमोहक सुगन्ध और उन में विद्यमान मधुर 
रस कीड़ों-पतंगों को हात्‌ अपनी ओर खींच लेते हैं | इन पतंगों में से | 
मधुमती बहुत महत्त्वपूर्ण है, क्योंकि yaw और पराग दोनों ही 
हस. के भोजन होते हैँ । भोजन की खोज में उड़ती हुई aaa फूलों 
पर बटती हैं और उन के अन्दर ga कर वे ग्रपनी ae जीभ द्वारा 
[= m मीठे रस को खींच लेती हैं । इस प्रक्रिया में उन का निचला ओट | 


Í 
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भी सहायता करता-हे क्योंकि यह श्रेपेक्षाकृत बड़ा हाता है । मधुमक्खी 
के दो पेंट होते हें । एक रस-सञ्चय के लिए ओर दूसरा भोजन.-के लिए 
जिस. प्रकार यह प्रत्येक प्राणी में होता. हे | फूलों में से रस लेती हुई 
यह अपने पहले पेट को भर लेती हैं आर छुत्त मं जा कर इसे शाः 
लिए बनी कोठरियों में रख देती 

तोला शहद इकटा करने के लिए मफक्खियों को दो हज़ार 
फूल पर जाना पड़ता हैं । मक्खियां तीन मील के घेरे में चारों ओर 
जाती हैं 1 इन के लिए KA का चरागाह पास हो- तो व्यथ ही उड़ने में 
उन का समय नहीं जाता और उस समय को वे शहद इकट्रा करने में 
लगा लेती हैं [जस से थोड़े समय में अधिक शहद इकट्रा..किया जाता 
है । एक साल में एक उपनिवेश से शहद को पैदावार उस स्थान की 
gaja पर निभर १.रतो हे | oar में एक उपनिवेश बारह से प्रन्द्रह 
पौण्डः तक, य्रान्ध में पञ्च,स से dia पौण्ड तक wx हिमालय में 
चालीस ग्रोर इस से मी alas शहद देता है | किसी किप्ती स्थान पर 
एक हो. पेटी में से साल में त्रारह बार तक शहद निकाला जाता है। 
wit फूलों का चरागाह काफ़ी हो तो मबिग़यों के कायं की तीब्रता इस 
तथ्य से अनमान की जा सकती है कि एक पेटी में. मांक्यां. ने बारह 
घरण्टो में चवालीस dies शहद जमा कर लिया था । इसी पेटी में 
उपनिवेश.के निवासियों के प्रतिदिन व्यय के लिए आवश्यक शहद चार 
पौरड काफ़ी होता है | इस का ग्रमिप्राय यह हुआ कि कुल श्ऱतालीस 
Mes शहद बारह घरें में एक पेड़ी के छतों में भर लिया जा सकता 
है | मोम के मूल्य को अलग रख कर केवल शहद का थोक मूल्य ही 
रांका जाय्‌ तो करीत्र बहत्तर रुपये का शहद केवल दो दिनमें उन मज़दूरों 
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करतीं Ae अपने भोजन के लिए भी श्राप पर आश्रित नहीं ह । | 
च्छे रस बाले फूलों का TUNE समाप न हो तो “कुछ | 
८ विशेषज्ञों की गणना के अनुसार, पचास से साठ हज़ार तक मकिखियां | 
faa उपनिवेश में हैं उन्हें अपने छुत्ते को शहद से भरने के लिए 
करीब तीन महीने लग जाते हैं AR इत में प्रत्येक छोटी Ae को 
प्रति दिन पिचहत्तर से सो बार तक उड़ कर शहद के लिए बाहर जाना | 
पड़ता है । " 
gra और शहद में भेद | 
यह रस वह शहद नहीं है जो हम खाते हैं । मक्खियों द्वारा छत्ते में 
जमा किए, हुए शहद और फूलों द्वारा उत्पादित पुष्प-रत्त में अवश्य 
भेद है । फूलों के रस में, मदिखगरों से इकट्रा किये जाने से पूर्व, पक्व 
शहद का कोई भी गुण मुश्किल से होता है | पुष्प रस में तीन-चौंथाई 
भाग सामान्य जल होता है जिस में बीस प्रतिशतक गन्ने की शर्करा | 
धुली रहती है, शेष भाग में आवश्यक उडुनशील तेल ओऔर निर्यास | 
होते हैं जिस के कारण इस की विशेष गन्ध होती है। पक्व मधु में 
जलीयांश बहुत थोड़ा होता है, अपने छठे हिस्से से निश्चय ही अधिक 
नहीं होता; इस की शर्करा गन्ने की शर्करा नहीं होती | यह निश्चित रूप 
से wala प्रतिक्रिया वाला होता है जब कि पुष्प-रस सदा उदासीन 
प्रतिक्रिया देता है ग्रौर.इस में पुष्प-रसों के तेल तथा सुगन्धित पदार्थ 
परिपक्व हो कर सुविदित ay के स्वाद में बदल गये होते हें । | 
मीठे पुष्प-रस को ही ग्राम तौर पर गलती से शहद कह दिया 
जाता है | बचपन में खेलते हुए कौतुकवश सफ़ेद मूल वाले बांते या | 
| वनज्वाला-पलाश के फूलों में से आप ने पुष्प-रस क्री एक बून्द भी 
| चूसी हो तो आप सहज ही जान सकते हैं कि पतले से पुष्प-रस की . 


ac a Gurukul Kangri Collection, Haridwar 


Digitized by Arya Samaj Foundation Chennai and eGangotri 


४३ मधु का निर्माण 


उस नन्‍हीं-सी बून्द में मक्खी के छुत्ते के शहद की तुलना में कितना 
ग्रधिक स्पष्ट अन्तर है । Waar होने के कारण दोनों द्रवों में मिठास है, 
यह सच हे परन्तु पुष्प रस एक पतला द्रव है जिस में पानी की उच्च 
प्रतिशतकता है ओर उस में प्रायः एक ऐसा स्वाद होता है जो स्वतः 
ही उस के उत्पादक फूल को ओर धुत्वला-सा संकेत HC रहा होता है । 
शहद ्रधिक गाढ़ा होता है और ह में पानी कहीं कम रह जाता हे 
श्रौर सामान्यतया किन्ही विशेष फूलों की गन्ध या स्वाद्‌ को नहीं देता 
यद्यांप कुछ प्रकार के RAL पर से लाये गये Weg का चवुर विज्ञ पहचान 
सकेता है | कोठरियों HGS हुए शहद में ्रपने जनक फूल की गन्ध 
की ज़रा सी भा होती है और कुछ अंश में शहद का स्वाद उस के 
जनक फूल पर निर्भर करता है | यद्यपि मोक्षम के waar जिस में यह 
संचित किया गया है, शहद के गन्ध और स्वाद में ग्रन्तर होता है, पर 
इस का रासायनिक संघटन सदा वही रहता हे | 
| मधु का निमाण 
शहद के निर्माण की प्रक्रिया तभी से आरम्म हो जाती है जब 
Hach फूलों के प्याले से पुष्प-रस खींचती है | अ्रपक्व॒ पुष्प-एस और 
तैयार शहद में भेद कुछ तो मक्खी के शरीर के अन्दर और कुछ बाहर 
किये जाते हैं । मकल की जीभ से पुष्प-रस चूसा जाता है ओर उसकी 
भोजन-प्रणाली से गुज़र कर शहद-कोष ( honey sac) के रूप में 
ज्ञात इस के पाचक यन्त्र या प्रथम ग्रामाश में पहुँचता है । द्रव जब 
शहद-कोष में जाता है (aa जिह्वा के नीचे स्थित रस-खावी ग्रन्थियो के 
ग्रम्लीय लाव से मिलता है | यह सम्भव है कि पानी का कुछ अंश 
हृद-कोष में शहद से अलग हो जाता हो | मक्खियों का लाला-खाव 
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और पाचक यन्त्र के रस का खाव भी इत के साथ मिल कर इस म॑ कुछ 
रासायनिक परिवर्तन करता है | छुत्ते पर लौटने पर अपने [सर में विद्य" 
मान किन्ही ग्रन्थियों के adi से मिश्रित wa घनीभूत _ द्रव को .मक्र्खी 
अपने मुख से निकाल कर कोठरियों में रथ देती है | फ्रीमिक. एसिड 
za इस में उपस्थित होता है ओर यह सम्भवतः RAET का काय 'करता 

त्रौर शहद को'सड़ने से बचाता है | DA तक शहद WI नहीं है 
AR अपनी श्रन्तिम घनंता तक नहीं पहुँचा | यह श्रमी बहुत ्रांधक 
द्रव है | छतत में रखने के बाद भी इस में कुछ ओर परिवत्न होते हैं। 
घाव-मक्खियां भी इस कार्ये में सहायता करतो हैं । वे श्रपन परां से पंखा 
कर के इस का पानी उड़ाती हैं; इस के साथ ATA लाला-ख्राव मिलाती 


हैं, इसे गाढ़ा करती हैं आर तत्र पुष्प-रस' जो श्रपक्र मधु है, परिपक्व 


मधु के रूप में बदल जाता है | 


छुत्त के अन्दर ताज भरे हुए शहद में वाष्पीभवन किस तेजी. 


से होता है यह बात श्रीयुत ई. जे. वाल्कर के परीक्षणों से जानी जा सकती 
है। दिन में जब चार पौरड मकरन्द इकट्टा किया गया था तो रातको 
दस श्रौंस-पानी उड़ा. दिया गया था | ढाई Hee मकरन्द दिन में alga 
किया गया है तो रात को. साढ़े पांच ग्रॉस पानी उड़ा दिया गया था | 
> aes मकरन्द दिम में सञ्चित aA पर रात को दो ग्रॉस पानी 
उड़ गया था] F ; 

शहद के सम्यकूतया TH कर पूरी घनता पर पढ चने . तक बाहर 
की मोसम की ग्रवस्थाग्रों का बहुत प्रभाव पडता el यदि वातावरण 
नमीदार है तो इस में कई दिन लग सकते हैं परन्तु शुष्क वायुमण्डल 
में इसे कुछ ही घण्टे लगते हैं! ज्यों ही शहद पक जाता हे शहद की 
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मक्ली इस के ऊपर मोम को टोपी चढा देती है। सन से पहलें छुत्तो 
की fae. कोठगियों को चन्द किया जाता हे | उस के बाद दोनों पाश्वों 
में मक्खी ऊपर की ग्रोर चढु. कर बन्द करती जाती R । 
sane छुत्ते पर पह wat हैं तंब श्रपना बोक सीधा कोठ- 
feat में नहीं रखे देतो परन्तु घर म॑ रहने वाली मक्खियों में से एक को 
दे देती हैं वह फिर उस में कुंछु परिवर्तन करके उसे शहद कीकोठरी में 
रखती है | यह भी सम्भव है कि कोठरी में पहु चने मे पूर्वे फिर दुबारा 
शहद दूसरी मकी के दे दिया जाता हो लेकिन यह जात अबतक निर्णीत 
नहीं हुई | इस प्रकार एक दुसरे को देने का प्रभाव यह होता है कि 
मौलिक रस में अग्लीय गुण और अधिक मिल जाते हैं । 
जैसे gua या aaa रिष्ट बनाये जाते हैं छुत्त में शहद ठीक 


इसी तरह waar होता हे | संस्कृत में इस के पुष्पासव और कुसुमासव 


नाम ठीक ही हें | थह लगभग ८० से ८५ शश तापमान पररकला जाता 
हे और aa इस का फालतू जल वाप्प तन कर निकल जाता है । ee 
प्रकार कच्चा पुष्प-रस gay श्रवस्या में शहद में परिबर्तित होने से पून 
अपने प्राकृतिकं भार का कम-से कम दो तिहाई कम हो जाता है । पक्वाः 
चस्था में पहुःचने पर शहद में ताजे द्रव की अपेक्षा घारह प्रतिशतक 
कम जल होता हे । पुष्प-रस को गन्ध और स्वाद देने वाले उइनशील 
तेलों की भी इस में बहुत कपी होती है । ग्रत्यधिक उष्मा, श॑ त AR 
aa वायुमरडल कें अभाव से qua न.होने. देने; के लिए; पर्क्खियां 
इसे मोम की हलकी स्तर से कोटरियों में सौल .कर देती हैं | कहते हैं, 
अन्तिम क्षण जब कि पक्त. मधु से परिपूरा प्रत्येक. कोड मोम के पतले 
थ्रावरण से बन्द कर दिया जा रहा होता है तब -मक्खी पेट घुमा कर 
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अपने डंक से विष्र की एक बून्द शहद में डाल देती है। यद्यपि za 
बात को पुष्टि के लिए हमारे पास ज़रा भो प्रमाण नहीं हे! faa 

( poison sac ) में विद्यमान पदार्था में, यह सत्य हे, सुख्यतय़ा 
फ़ॉर्गिक ऐसिड होता है जो प्रवल सुरक्षक है ओर निस्पन्देह यह भा 
सत्य है कि शहदों में ग्रत्यल्प परिमाण में भौमिक एसिड पाया जाता 


यह भी सिद्ध किया जा चुका हैं कि यह अम्ली मवखी के रस-खावी: 


संस्थान ( glandular system ) से ही शद्दद में गया होता है ओर 
उस के डंक से नहीं । 

टोपी द्वारा बन्द करने से पहले मङ'ी अपने डंक से ज़रा सा 
पिपीलिकाग्ल शहद में मिला देती है, इस मूखेतापूर्ण विचार को १८८४ 
में डॉक्टर मुल्लेनहोंफ़ (Mulienhoff) à जन्म दिया था | शहद में तो 
वेसे ही यह श्रम्ल रहता है | मक्खो को बाद में मिलने की आवश्यकता 
नहीं । 

शहद में गुणों का उदय 

मक्खियोँ मं स्वाद्‌ की शक्ति सम्भवतः बहुत कम उन्नत होती है । 
शहद इकट्रा करने में यद पसन्द का ख्याल सर्वथा नहीं करती । जिन 
पोदो को हम भृणायुक्त Ae दुर्गन्ध देने वाला समझते हैं उनको ये 
उपेक्षा से नहीं देखता | जहरीले फू इसकी पहुँच से बाहिर नहीं होते ।। 
शहद के गुण की बारीकी का मक्खी को विचार नहीं होता । बहत गन्दे 


१. Even bees, the little almsmen of 
spring bowers, 
Know there is richest juice in 
poision flowers, 


— Keats. 
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स्थानों पर उत्पन्न फूलों के रसों से ये नफरत नहीं करतीं | जहां इन्हें 
ग्रधिक मात्रा में शहद मिलेगा ये वहीं से अनवरत इकट्ठा करने लग 
जांयगी | फूल खूत्र खिले हुए हों तो ये water से पूर्व छत्ता छोड़ देंगी 
श्रौर आम तौर पर जिस समय लोटा करती हैं उससे देर में लाटंगी | 
फूल मुरा जाने के बाद यह क्रियाशीलता मन्द पड़ जाती है। इस 
लिए wea के गुणों के सम्बन्ध में भी बहुत अ्रसमानता है। एक जिले 
की पेंदावार दूसरे से भिन्न होती है । बसन्त का शहद पतभड़ के 
असहश होता हैं | यहां तक क्रि साथ ही के दूसरे छुत्ते में सदा एक 
जैसी चीज़ नहीं मिलती । 

Van में जिस प्रकार के फूल श्रधिक होते हैं उन्हीं का रस 
प्रचुर परमाण में लाये जाने के कारण उस रघ से बना Wes भी उन्हीं 
गुणों बाला होता है | यदि ग्रापका मक्तिकाणद काश्मीर में कमलां की 
झील के पास या क्रिमी और ऐमे ही स्थान पर है तो कमल फूलों के 
खिलने की ऋतु में श्राप अपनी मक्खियों से कमल के रंग, गन्ध ओर 
गुण का शहद ले सकते हैं। चीड़ के जंगलों के Wes म॑ पहाड़ों के ढालां 
पर ऊंचे उगे हए चीड़ Bagi में से गुजर कर ्राती हुई उसके तलीय 
रेज्ञिन की स्वास्थ-प्रद वायु की गन्ध होगी । पुष्पित निम्त्र-निकुङ्ञं या 
निम्ब-पथ से मक्खियों ने रस लिया है तो शहद्‌.मे नीम के फूलों सी 

ऽमीरी-कड़बी गन्ध होगी और यह फूलों जैसा ही ईषद हरित पीत दोगा | 
स्वाद में यह शहद अपनी गन्ध का श्रनुसरण करेगा aaa AU सा 
तिक्त मधुर होगा । इसे आप नीम की तरह स्वच के रोगों में 
रक्त विकारों में,. नेत्र रोगों में ओर इसी तरह उत्त सत्र रोगों में लाभ- 
दायक पायेंगे जिन में नीम का व्यवहार होता है । इसी तरह श्रमलताल 
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सप्तपर्ण, अनन्त मूल, वेला, चम्पा श्रादि के फूलने के समय अनेक 
प्रकार के ग्रोप्रधोपयोगी गुणों ओर सुगन्धो का शहद प्राप्त किया जा 
सकता है | शिमला faa में विश्वास किया जाता है कि मकखी चमेली 
को छोड़ कर प्रावः प्रत्येक फूल से रस तथा पराम लेती है. श्रोर अच्छा 
शहद उन श्यानां पर होता है जहां ta ( Plectranthus rugo- 
sus ) बहुत होता है । फ्रांस में adia का शहृद सब से अच्छा समभा 
जाता है क्योंकि वह मुख्यतया रोज्ञमरी के फूलों से इक्रा किया गया 
होता हे ~ x 

इन फूलों से लिये गये रस से शहद बनता = 

नीचे हम उन वनस्पतियो के चिकित्सा-सम्ध्न्धी गुण ओर उन 
पर संक्षिप्त रिणणिय दे रहे हैं जिनके फूलों से मकिलयां. र्त सञ्चित | 
करती हैं | यें गुण शहदों में भी कम या अधिक अवश्य आते हैं। | 
जिस फूल का रस जिस शहद में श्रधिक होगा उसमें उन्हं गुणों की | 
प्रधानता होगी | ; | दि | 


; पहले वनस्पति का हिन्दी या प्रचलित नाम है. फिर संस्कृत नाम 
अर बाद म लोटन नाम; उसके बांद नेसमिक वर्गा, तब qe या 
फूल क गुंण तथा उपयोग ओर आन्त में फूज खिलने का समपर हे | 


अजवायन; यामिनी; Carrum capticum Benth ; अम्बेलिफगी; 
कृमिहर उट्रकृमिहर, टोप. पा चक; शात ऋतु । 

| श्रनार; दाड़िम; Punica granatum Linn.; wea a; ग्राही 

| ` दीपक, पाचक; साल का बहुत खा हिसा. | ER 

| अम€द; AAT फल; Psidium guyava Linn.; मिटेसी; ग्रा ! 

|... ज्वरहर, त्रनुलोमक, कृमिहर; मार्चेःएप्रिल | 6 
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gaaat; aad; Cassia fistula Linn. लेगुमिनोसी; अनु- 
लॉमकः मध्य एाप्रल-जूत | 

ग्ररहर; श्राठकीः Cajanus indicus Spreng.; लेंगुमिनोसी; 
सपदंश' मं; दिसम्बर-फरवरी। . A 

श्रलूचा; we: Prunus insititia Linn.; रोजेती; ्रस्ल; ग्राही, 
पाचक था तृत्राशमक; फ़रवर]-ए[प्रल | 


श्राक लाल; अलक; Calotropis procera R. Br; ufea 
पिएडी; मण्ड्रपद कृमिहर, स्वेद्क, रेचक, AM नाशक; 7 विष. से 
हितकर; लगभग सारा साल! आक के फूल में यदि शहद मिल 

[य तो मक्‍खी को पहाड़ों पर क्यों भटकना पडे?,, संस्कृत की यह 

लोकोक्ति गलत प्रतीत होती है क्योंकि wee फूलों से रस सञ्चित 
करते हुए मेने स्वयं देखा है | 

wih सफेद; Ae; Calotropis gigantea R. Br; शेष सत्र 
लाल Mh की तरह | 

arg; Prunus persica Benth & Hook; Qam: रेचक, 
दीपक, लेपक, स्कर्वोनाशक: फरबरी एप्रिल | क्य 

इमली; तिन्तिडी; Tamarindus indica Linn; लेगुमिनोसी! 
तृष्राशमक, दीपक, पाचक, ग्रनुलोमक; वसन्त | 

Ehretia acuminata; बोरोजिनी; एप्रिल | 

Inga dulcelis; रस का ग्रच्छा खोत है; मार्च । 

एकेन्थस; Acanthus ilicifolius; एकेन्येसी; एप्रिल । | 

unan; Ant igonum leptopus; 'पॉलिंगोनेप्ती; ग्रवतूबर 
दिसम्बर | E ल्न FF 


१. अक चेन्मधु विन्देत किमर्थ dad ब्रजेत्‌ | 
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weer; सितम्बर-नवभ्बर | 

Æsculus punduana; सेपिए्डेसी; मई | 

श्रांबला; श्रामलको; Phyllanthusemblica Linn.: यूफ़ोबिएसी; 
ग्राही मूत्रल अनुलोमक, रसायन; मई 

फचनार लाल; कोविदार Bauhinia purpurer गए; 
लेगुमिनोमी; रप्तायन, AeA. ग्राही, प्रताहिका. ब्रणों ओर कत्री ग्रन्थियों 
में हितकर; सितम्मर-नवम्त्रर | 

कत्रतार सफेद; कानार; Bauhinia 81108 Linn.; शेष सब लाल 
कचनार को तरह | 

कपास; कार्पात Gossypium arboreum Linn.; MEXANI, 
श्रनुलोमक, कफ़निस्सारक, आतंवप्रवरत्त क; जुलाई-सितम्बर | 


` कपूरतुल्षी; Ocimum kelimandschruin, Gwikl.; 


लेबिएटी; प्रायः सारा साल | 

कमल; पदम; Nelumbium speciosum Willd; arka; 
मूत्रल, शीतल, तृषाशमक; बरसात | पहले यह समझा जाता था कि 
लिली श्रीर गुलाब का शहद सब से ग्रच्छा होता है |? 

` Nae : 

करेला; कारवेल्ल; Momordica charantia Linn.; कुकु 
ff it. AT ` = A E 
ed; लोमक, ज्वर, पित्त; रक्तविकार, पाणडु तथा: कृमिनाशक; 
माच-सितम्ब्रर | 

कलेणडुला; नवम्बर | 

कश्मल; दारहल्द; Berberis lycium Royle; इरबेरिडी; ज्वरहर, 

नेत्र रोगों में उपयोगी; एश्रिल-मई | 


१. waren रीस; साइक्लोपीडिया, लगडन, १5 RI 
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Kigelia pinnata DC.; बिग्नोनिएसी: हलकी मोटी मादक सी 
गन्ग् वाले फूल; एप्रिल-जुलाई | 

कागज्ञी निम्बू; निम्बुक; Citrus acida Roxb.; रुटेती; दीपक 
पाचक, स्कर्वी रोग नाशक, खांद्योज ( विटामीन ) सी. में gay 
माच-मई | 

कामिनी; कामिनी, Murraya exotica Linn.; रुटेसी; dare,’ 
ग्रामवात. खांसी ae योषांपस्मार में हितकर; मई-जुन। | 

कार्वी; Strobilanthes ciliatus Nees.; एकेन्थेसी; बाह्य प्रयोग 
में शोथ शामक; वसन्त | 

काली जीरी; सोमराजी; Vernonia anthelmintica Willd; 
कम्पो ज्ञटी; दीपक, पाचक, AIMAR. उद्रक्रमिहर; जनवरी | 

कीकर; बब्बूल; Acacia arabica Willd. लेगुमिनोसी; ग्राही 
अतिसार ओर प्रत्राहिकाहर; वसन्त-ग्रीष्म | 

कुम्हार; गाम्भारी; Gmelina arborea Linn; वर्बिनेसी; तिक्तः 
दीपक, श्रनुलोमक; माच-मई | 

केला; कदली; Musa sapientum Linn; शिटेमिनी; ग्राही, 
बलदायक, खाद्योज में अहुल; वसन्त-ग्रीष्म । 

बेथ; aa; Feronia elephantum Correa: adh; रोचक, 
चूहे के विप तथा खाज को नष्ट करने बाला; जून-जुलाई | 

Callestamon rigidis; एप्रिल | 

कोट; Fagopyrum asculentum; पौलिंगोनोसी, art 
अक्तूबर | i 

कॉन फ्लावर; कग्पोजिटी; जनबरी-माचे। 
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कॉसमॉस; Cosmea aspera: कम्पो।जुटो; साल का बहुत सा भाग | 

क़ोबर या शटाला; Trifolium repens Linn.; लेगुमिनोसी; 
श्रद्ध फरवरी-जुलाई | 

खजूर; खजू र; Phoenix sylvestris Roxb; पामी; बल्य, 
रसायन, ग्रगुलोमक. कफ़ानिस्सारक; माच*ए!प्रंल | 

खटमिठ; चांगेरी; Rumex dentatus. Linn; पोलिगोनेसी; 
अम्ल, दीपक पाचक, फ़स्वरी-एप्रिल ।- ` 

खरपात, काकड़ा; Garuga-pinnata Roxb.; बर्सिरेती; एप्रिल- 
मई | 

खरवूजा; खबू ज; Cucumis melo Linn; कुकुर्जिंटेशो; मूत्रल, 
Als शुद्धकारक, AMAR. TA; मइ-जुत | 

खीरा; aga; Cucumis sativus Linn; कुकुर्बिटेसी; शीतल, 
प्यास, दाह, रक्तपित्त तथा कफत्रातहरु; मार्चे-ग्रगस्त | 

garat; Prunus armeniaca Linn.; रोजेती; AINAR, तृप्ति: 
कारक; फ़रवरी -एप्रिल | 

खर; ख!द्र; Acacia catechu Willd.; शेष कीकर के समान | 

गा aag; Onosma bracteatum Wall. बोरेजिनी; 
बल्य, रसायन; फ़रवरी-एप्रिल | ; 

Gardenia; रूबिए पी ग्रीष्मारम्भ | 

गा 

wae; Althaea rosea Linn माल्वेसी; लेपक. ग्राही, मूत्रल, 
स्वेदक; वर्षा और शीतः ऋतु | 


Jase; Hibiscus mutabilis Willd माल्वेंती;-कासहर; 
वर्षा, शीत ओर बसन्त | 
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गुलखेर Malva sylvestris Linn.; माल्वेसी; शीतल, लेपक; 
वर्षा और शीत ऋठु | ; 

गुल दाउदी; दिरुम्बर | 

गुल वनफ्शा; Viola odorata Linn.; वायोलेपी; लेपक, ग्रनु- 
alah, FAT, AER, कासहर; माच-एप्रिल | 

गुलाब; शतपत्री; Rosa centifolia Linn.; रोजेसी; दीपक, 
ग्रनुलोमक, हृदय के “लिए हितकर; साल का ग्रॉधके - दिरा | 
युरोप मं गुलाब का शहद? काफा बिकता रहा है| यह गुलाब के फूलों 
से मकिखियों द्वारा इकट्र किया गया प्राकृतिक शहद नहीं होता था; 
अपितु लाल गुलाब को पखुरियों के काढे को शहद म॑ पका-कर 
बनाया जाता- था la ~ Fae 

गुलाव- छोटे लाल फूलों बाली वेल; रोजेती; एप्रिल |... | 

गुलाब जामुन; जम्बु; Eugenia jambos Linn,” faze; ग्राही 
ARAY H हितकर; एथिल | 

गेंदा; Tegets erecta Linn; कम्पोजिटी; रसायन; wal 
लगभग सारा साल | रे 

घीया; अलाबु; Lagenaria vulgaris Seringl.; gasd 
शीतल. रुचिकारक, विध नाशक; माच-सितम्बर | ४ 

घोसम; कुसुम्भ; Schleichera trijuga Willd; रेपिण्डेसी; 
माच-एप्रिल | 

चमरौर; Ehretia laevis Vern; वोरोजिनेसी; A-RA ! 


IRR Hh को Beer ON 


१. अब्राहम रीस; साइक्लोपीडिया, लण्डन, १८१६ | 
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व्विचिशडा; faa; Tricho-santhes anguina Linn.; तु 
कुकुबिंटेसी; शीतल, वातपित्तनाशकः; जुलाई-अक्तूबर | | 

चिल्ला; facas; Cascaria tomentosa Roxb.; सेमिडेसी; तु 
यकृत्‌ BAIS क; एप्रिल | 

चीता; चित्रक; Plumbago zeylanica Linn.; प्लुग्वेजिनी; os 
JUTA क, बवासीर, सफेद ae और त्वग्रोगो में हितकर; एप्रिल | 

चीड; सरल; Pinus longifolia Roxb.; कोनिफ़री; पाचक, | a 
बाह्य प्रयोग में वेदना तथा शोथहः; ग्रीष्मा रम्भ | | 

नई; यव; Hordeum vulgare Linn.; ग्रेमिनी; शीतल, बल | T 
बुद्धि an afa को बढ़ाने वाला, जनवरी-फ़ंरवरी | | Z 

wad निम्बू; जम्बीर; Citrus lemonum Sp. Risso.; शेष | 
कागज्ञी निम्बू को तरह | | दे 

जामुन; जम्बु; Eugenia jamvolana Linn.; fade; ग्राही, 
ARAR. प्रवाहिका और मधुमेह में लाभकारी; एप्रिल. मई | टे 

जंगली पोदीना; Ageratum conyzoides Linn. ; कम्पोज्ञिटी; g 
नवम्बर-माच | ध 

ज्वार; यावनाल; शीतल, कफ रक्तविकार तथा पित्तनाशक; gat | 
अगस्त | ; 

तरबूज; कालिङ्ग; Citrullus vulgaris Schrad.; कुकुबिटेवी; q 

| शीतल, मूत्रल; एप्रिल-जुलाई | l 
| ag, फैन पाम; हिन्ताल; Phoenix......... ; पामी; मई । न 

तिल; तिल; Sesamum indicum DC; पिडेलिनी; AT T 

प्रवाहिका रोर वृश्चिक विष नाशक; ग्रगस्त-सितम्बर | ना 


> 
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aa; नन्दी aq; Cedrela toona Roxb.: ग्राही, ल्य, ज्वर्हर; 
मध्य एप्रिल से मध्य जून | 

तुलसी; सुरमज्ञरी; Ocimum sanctum Linn; लेविण्टी; i 
दीपक, पाचक, ज्वरनाशक; प्रायः सारा साल |” 

तोरी; धामार्गव; Luffa acutangula Roxb.; gaiza; 
दीपक,' कास, श्वास, ज्वर और कृमि नाशक; एप्रिल-सितम्ब्रर | 

dkar Brassica.. on क्र्सिफ़री; रक्त शोधक, aT में 
लाभदायक; नवम्बर-फ़रवरी | 

Thumbergia grandiflora; एप्रिल | 

दरोंता; Duranta plumieri Jacq; वर्बिनेसी; प्रायः सारा 
साल | | 

देवदार; देवदारू; Pinus deodara Roxb.; कोनिफ़री; ग्राही, 
दीपक, आमवातहर; FAT | 

दोधक; Sonchus oloreceus Linn.; PARA; बल्य, ज्वरहर, 
qa रोगों में हितकर; वसन्त | 

धनियां? घान्यक; Coriandrum sativum Linn:; ग्रम्वेलिफरी; 
Ww, बदहज्मी, वमन और श्रान्तों के विकारों में हितकर; 
फ़रवरी | g 

घाय; धातकी; Woodfordia floribunda Salisb.; लाई 
थे सी; ग्राही, अतिसार और प्रदर में लाभकारी; एप्रिल । 

नश्टशियम; जनवरी-माचं | 

नाग चम्पा; चम्पक; Magnolia grandiflora; एप्रिल-मई | 

नागफन; Opuntia dillenii Haw; å; पित्तविरेचक, 
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कुकर खांसी और दमे में लाभकारी; जूत-सितम्बर | 

नागरमोथा; मुस्तक; Cyperus scariosus Br.; साइपरेसी; मूत्रल, * 
स्वेदक, ग्रात्त व cas, उदरकृमिहर; वर्सा त-॥ 

नारंगी; नागरंग; Citrus aurantium Linn.; रुटेसी; ga- 
शामक, ZA; माच-मई | i 

नाशपाती; Agata; Pyrus communis Linn.; रोजेती; 
हृद्य, वल्य; फ़रवरी-एप्रिल | 

निम्बू; निम्बूक; Citrus गण के निम्बू, सन्तरा आदि aye; रुटेसी; | 
तृप्राशामक, ZA, स्कर्वीनाशक; मार्च-मई | 

नीम; निम्ब; Melia agadirachta Linn; मिलिएसी;. तिक्क, 
बल्य, ज्वरहर कृमिहर, उदर alter; मार्च-मई | 

Tecoma radicus; वियोनिएसी; प्रायः सारा साल | 

Tulipa stellata; एप्रिल । 

Deatzia scabra; निर्गन्ध फूल; .एप्रिल | 

डशुडेलियन; माचे | | : | 

डोम्ब्रिया; जनवरी-फ़रवरी | | l | 

ढाक; पलाश; Butea frondosa Roxb लेगुमिनोसी; उदरः 
कृमिहर; ग्रीष्मारम्भ | 

पाढल; पाटला; Stereospermum suaveolens DC ; बनियो- 
निएलो; दशमूल का ग्रंग; एप्रिल | 


| 
7 | 
4a; Plectranthus rugosus.; लेविएरी सितम्बर-ग्रक्‍्तूवर | 
पोदीनां; Mentha arvensis Linn लेबिएडी;. दीपक, पाचक, 

HM; बरसात | . | | 
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AAT; एप्रिल-अगस्त | 

पोस्त या पॉरी; श्रद्विफेन; Papaver somniferum Linn; 
पेपेवेती; मादक, मधुमेद्हर; फ़रवरी-मई | 

प्याज़; sees; Allium cepa Linn; लिलिएसी; मूत्रल, कफ़ 
निस्सारक, APS वप्रवर्तक, वाजीकरण; भाच-मई | 

फ़ालसा; परुषक; Grewia asiatica Linn; टिलिएसी; ग्राही, 
शीतल, लेपक, वातनाशक; मई । 

फूल तमाखू: Nicotiana rustica Linn; सोलेनेसी; शामक, 
श्रामवातिक शोथ. त्वग्रोग और बिच्छु के डंक में हितकर; wath 
एप्रिल | 

agat; Cwsalpinia sappan Willd.; ले मिनोसी; ज्वरहर; 
फ़रवरी-एप्रिल | 

बटर कप; Ranunculus... ...- ; रनन्कुलेसी; माच-एप्रिल | 

बहेड़ा; बिभीतक; Terminalia belerica Roxb.; कौम्ब्रिटेसी; 
कास श्वासहर; एप्रिल जून | 

बादाम; वाताद; Amygdalus communis 
fara, वृष्य, अलवद्ध क, वातन्न; फ़रवरी | 

विगानवेलिया; Bignonia venusta Ker-Gawl.; 


Linn; रोजेसी; 


बिग्नोनि- 


एसी; फूल प्रचुर रत का खोत है; दिसम्त्रस्माचे | 
बिल; बिल्व; Adgle marmelos Corr aad; 
प्रवाहिकाहर;:जून-जलाद | 
बीहीदाना; Pyrus cydonia Linn; AA; हृदय, 
लेपक; फ़रवरी-एप्रिला । 


ग्रतिसार श्रौर 


बल्य, 
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बेर; बदर; Zizyphus jujuba Lamk.; RAN; ग्राही, दीपक; 
सितम्बर-ग्रक्तूत्रर।। | 
बेंगन; वार्त्तां} Solanum melongena Linn.; MAI; 
ज्वर, बवासीर, खांसी ओर कृमिनाशक; माचे सितम्बर | 
बॉटल ब्रश; लाइश्रेसी; गरमियां | 
बांसा सफेद; वासक; Adhatoda vasica Nees; waa}; i 
क्षय, श्वास ग्रौर कास में हितकर; दिसम्बर-एप्रिल | | 
Brachychiton dinusifolium: एप्रिल | व 
ane या भार; Clerodendron infortunatum Gvzertn.; 
वर्बिनेसी; अनुलोमक, उद्रक्ृमिहर; एप्रिल | र 
भिरडी; भरडाकी; Hibiscus esculantus Lin n; माल्वेसी; 
` लेपक, मूत्रल, पूयमेह में उपयोगी; जून-सितम्बर | | ग 
मक्की; Zea mays Linn.; ग्रो मिनीः मूत्रल; मई-य्रगस्त | 
मटर; कलाय; Pisum sativum Linn.; लेगुमिनोसा; श्रनुल्लोमक, 
वातकारक, कफ़पित्तताशक; साल का ञ्रधिक भाग | र 
ब मरुवक; Origanum majorana Linn.; लेबिएरी; 
शीतल त्वग्रोग तथा . विप्रमज्वरह | 
a | पाचक, त्वग्रोग तथा. विपमज्वरहर; साल का बहुत सा À 


माधवी; मधुलता; Hiptage madoblata Gærtn ; मैल्पि- 
rae; ग्रामवात, खग्रोग ote दमै में हितकर; मार्च-एप्रिल | 
। माला; Buddim neemdo Buchanan.; मार्च-एप्रिल | 


मिट्रा; Gi पर 
| a itrus limetta W.& A. शेष कागज़ी निम्बू की 
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R इन फूलो से लिये गये रस से शहद बनता है 


मोठा नीम; सुरभि निम्ब; Murraya koenigii Spreng. 
ata; बल्य, दीपक; माचे-मई | 
| मूली; मूलक; Raphanus sativus Linn.; saht; मूत्रल, 
| अ्रनुलोमक; दिसम्बरर-्माचे | 
मेथी; मेथिका; Trigonella fenum=greceum Linn; 
| लेगुमिनोती; दीपक, बल्य, वाजीकर; माच-एप्रिल | 
युकलिप्टस ( बढ़ा ); Eucalyptus robusta; मिरेंसी; दीपक, 
उत्ते जक, कृमिहर; वसन्त | 
युकलिप्टस (सन्तरागन्धो); Eucalyptus ८६7०4०7०; मिगंसी; 
जनवरी-फरवरी, सितेम्बर-्रक्तूत्रर | 
Wa; तृषाशामक; दीपक, पाचक; दिसग्वर-जनवरी | 

र'जिका; Brassica juncea, क्रसिफेरी; कृमिनाशक, रक्केपित्त 
झोर विदाह Gar झरने वाला; नवम्बरफ़खरी | 
रामसर; भद्रवल्ली; ७४18115 heynei Spreng; एपोसाइंनेसी; 
ब्रणों के लिए हितकर; एप्रिल | 

रीठा; फेनिल; Sapindus trifoliatus Linn. wah; बल्ब, 
कफनिस्सारक वामक; एप्रिल-जून | | 
Rubus biflorus; रोजेसी; मार्च-मईे 1 
| Rhododendron फ़ाइकेसी; qaad 


लसूड़ा छोरा; श्लेष्मातक; Cordia obliqua Willd; बोरेजिनी 
लेपक श्वास तथा मूत्र माग के सेगो में हितकर; एप्रिल । 5 
शाल Be; कर्कोरु; Cucurbita maxima Duch; gidh 


उएडा, रक्तपित्तहर, ग्राहि, रुचिक्र; एप्रिल जुलाई | 
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लुकाट; श्रग्लफल; Eriobotrya japonica Lindl.; asa; 


दीपक, पाचक; ATATIA | 

विलायती कीकर; Acacia farnesiana Willd.; माइमोसी; 
हृद्य, तृपाशामक; जनवरी-माचे | 

बिह्दागनी; Polygonum glabra Wi Ild; पॉलिगोतेसी; उदर- 
शूल और ज्वर में हितकर; ग्रगस्त-ग्रकनूवर | 

वॉल फ्लावर; माच-मई | 

शहतूत; तूत; Morus alba Linn; ग्रटिकेसी; #24 और रक्त- 
संस्थान का वलदाबक; माचे-एप्रिल | 

Strobilanthus alatus; एकेन्येसी; श्रगश्तनग्रक्तूत्रर | 

शिरीष; रीष; Albizzia procera Benth,; ले |मिनोसी; शोथ 
श्रौर ani में हितकर; एप्रिल | 

शीशम; शिंशप; Dalbergia 51550 Roxb.; लेगुमिनो ही; प्रूयमेह 
में हितकर; एप्रिल-जून | 

शेगुल या जंगली नामपाती; Pyrus passia; रोजेती; मार्च-एप्रिल | 

सप्तपर्णं; सप्तच्छुद; Alstonia scholaris, R. Br.; एंपोसाइनेती; 
विषमज्वरह्र, AAT में हितकर; श्रक्‍्तूवर-नवम्बर | 

wea; निगु एडी; Vitex negundo Linn.; वत्रिनेसी; बल्य, 
ज्वरहर; एप्रिल-मई | 

सरसों; षप; Brassica juncea H K. F. & T.; क्रसिफेरी; 
पुल्टिस रूप में वेदना और शोथ शामक; AAAI । 

Cynocordia odorata; हलकी मीठी गन्ध वाले फूल; मई | 

साकिना; Sophora mollis Grab; पेपलिग्रोनी; माये एप्रिल | 
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सारिवा; कृग्ण aRar; Ichnocarpus frutescens Br.; 
एपोसाइने ती; सिफ़लिस तथा त्वग्रोगों म॑ रक्कशोधक रूप में लाभकारी; 
बरसात | 

fana; wena; Bombax malabaricum DC.; माल्त्रेसी; 
ग्राही, बल्य; मार्च-एप्रिल । 

सूर्यमुखी; galaa; Helianthus annuus Linn.; कम्पोज़ियी; 
अनुलो मक, श्वास, कास तथा ahaa; लगमग सारा साल | 

Centaurea maschata; कम्पोज्ञिटी; फ़रवरी-एप्रिल । 

सेब; सिवितिका फल; Pyrus malus Willd.; रोजेसी; हृद्य, वल्य; 
तृषा शामक; माचे-एप्रिल | 


a 
a 


Awa; Andropogon sorghum; ग्र निना; = 
सोहाञ्जना; शोभाज्ञन; Moringa [शड Gartn- 
मोरिंजी; जलोदर और ग्रामवात में लाभकारी; दिसम्वरूणफल 
Sonchus. ०250500055 ; माच एाप्रल | 
Sterculia colorata Roxb.; a% लिएसी; 
यह सूची मेरे अनेक वर्षों के TAT WITS È 


उद्यानों और जंगलों में मैने खयं जिन QU से aR को रव लेते 


देखा है प्रायः उन्हे ही इस सूची में सम्मिलित किश हे । दूसरे AA 
से प्राप्त जानकारी का लाभ भी मैने उठाया हे । इस Sl को झर 


iN 
विस्तृत तथा पूर्ण बनाने के लिए पाठक अपने अनुभव तथा TATE 
मुझे लिख at तो उन्हे साभार झगले संस्करण में सम्मिलित कर 


लिया जायगा | 
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भेद्‌ 
शहद इकट्रा करने वाली मकिखयो की जाति के अनुसार 
शहद के भी अनेक भेद बन जाते हैं। चरक? ओर मदनपालर 
ने चार भेद लिखे हैं-माक्तिक, भ्रामर, ax और पौत्तिक | 
gama धन्वन्तरि, aR भावमिश्र, और केयदेव७ 


ने आट भेद लिखे हैं | चरक ओर मदनपाल के चारों 


१ माक्षिकं भ्रामरं we पौत्तिक मधुजातयः | 
च., सूः, ग्र, २७; २४० | 

२ माच्निवं पोत्तिकं चोद्र भ्रामरं मधु विस्तरात्‌ ॥ 
म. पा. नि., BAH ६; २३। 

३ पौत्तिकं भ्रामरं dk माक्षिकं छात्रमेव च | 

श्राव्येमोद्दालकं दालमित्यष्टौ मधुजातयः || 
सु... सू, व. ४५, मधुवर्ग; २ | 

४ माक्षिकं भ्रामरं चौद्राः पौत्तिक छात्रकं तथा | 

Fane दालमित्यष्टौ मधुजातयः ॥ 
घः नि., सुवर्णादि० ६; २३४ | 

५ देखें: रा. नि., पानीयादि०१४; ९७२-२७६ | 

माहि भ्रामरं we पौत्तिकं छात्रमित्यपि । 

PAM दालमिरःष्टौ मधुजातयः ॥ 
भा. प्र., पू. ख., AJIN २२; ६ | 

७ मुनि माक्षिक ala’ पौत्तिकं ्रामरार्ध्यकम्‌ | 

छात्रौद्दालकदालं च्चः" "*"*--*..०-- ५.००५०००. ॥ 


के. दे. नि., श्रो. व.; १६६ | 
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x भेद 


भेद इन आठ के अन्दर ही ग्रा जाते हैं | इन का नाम॑ ग्रौर परिचय 
इस प्रकार हं : 

१ पोत्तिक-पुत्तिका जाति की मक्खियों से zeae किये गये 
शहद को पोत्तिक कहते हं । AR ओर केयदेव निघण्डु! में प्रकट 
किये गये किसी लेखक के मत में पिङ्गल वण॒ की बड़ी ओर ग्रन्यन्त 
बिपेली मक्खियां पुत्तिका हैं । नरहरि? ने ग्रन्न से इन 
की उत्पत्ति बताई है | भावमिश्ररे और केयदेव ने 
इन का रंग काला बताया है । ये लेखक पुत्तिका को 


१ विपत्रतपुष्पसेविन्यः स्वयं च सविषा भृशम्‌ | 
महत्यो मक्षिकाः पिङ्ग; पुत्तिकाः केचिदूचिरे ॥ 
के. दे. नि., Ble व.; १७२। 
ग्रनजा मक्षिकाः पिङ्गाः पुत्तिका इति कीतिताः। 
तजातं मधु daha: पौत्तिकं समुदाहृतम्‌ ॥ 
रा. नि., पानीयादि० १४ २७५ | 
३ कृष्णा या मशकोपमा लघुतरा: प्रायो महापीडिकाः 
वृक्षाणां प्रथुकोटरान्तरगता पुष्पासबं कुवते | 
तास्तज्ज्ञरिह पुत्तिका निगदितास्ताभिः कृतं सर्पिषा 
तुल्यं यन्मधुतद्वनेचरञनेः संकीत्तितं पोत्तिक्रम्‌ ॥ 
भा. प्र., पू. ख., मधुवग २२; WI 
४ याः कृष्णा मशकाकाराः GAGA: स्थूलपिरडका: | 
मक्षिकाः पुत्तिका वृ्तकोररे चिन्वते मधु । 


घुतवण॑ पौत्तिकं तल्लोके कुन्तिमाभिधम्‌ ॥ 
के. दे. नि., रो. Tj १७१ । 


I 
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छोटे ग्राकार की मोटी acl लिखते हैं जि7की तुलना मच्छर से की 
जा सकती है. और इसका निवास दृक्ष की खोहों में बताते हें । 

agh के वर्णन के अनुसार तो यह सारंग मक्ली ( Apis 
4075272 àra नाम, और Rock-bee wai नाम) 
समभरी जा सकती है, परन्तु पिळुले दो लेखकों के वणन के अनुसार 
यह छोटी झुनगा ( Apis melipona aza नाम, Dammer 
७९० ग्रंग्र ज्ञी नाम ¦ प्रतीत होती है । केयदेव ने इस का लो कक नाम 
कुन्तमा दिया है । कहीं कहीं aa भी लोक में छोटी sam के लिए 
कुन्ति नाम प्रसिद्ध है । 

चरक ओर केयदेव के श्रनुप्तार पुत्तिका मबिखयों का झुकाव 
विषेले फूलों की तरफ़ अधिक होता है । विषले फूलों से ही मुख्यतया रस 
इकट्रा किया जाने के कारण इन का शहद गरम ओर रून होता है 
वायु को कुपित करता है, रक्तपित्त पेदा करता है, वल्गम को gizar 
है, नशीला है ग्रौर पेट में जा कर faze (acid fermantation ) 


` a Q e ` ~ ` 
qar करता है |? चरक,> धन्वन्तरि, कयदेव. भावमिश्र* are मदनः 


शक. विशेप्रालौत्तिकं ag eat सविषान्वयात्‌ | 
वाताखकृपित्तकृच्छेदि विदाही मदकृन्मधु ॥ 
सु., सू., ग्र. ४४, मधुवगः ३ | 
ख. पोत्तिकं लघु sala बातासकृपित्तदाहकृत्‌ | 
विदाहि BGO. २०५०७०३६५६ ककत ees te ॥ 
बे. दे. नि., ग्रो. व.; १७३ | 
ग. पोत्तिकं मधु Bae पित्तदाहाखवातकृत्‌ । 
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पाल ने पौत्तिक मधु का रंग घी के समान लिखा है | मुद्रित केयदेव 
निघण्टुई के अनुसार यह प्रमेह रोगों को पंदा करने वाला हैं, परन्तु 
भावमिश्र० के अनुसार यह कष्ट से आते हुए. पेशाब की वाथा को तथा 
मूत्रसंस्थान के दूसरे रोगों को दूर करता है | वेयदेव इसे हलका बताते 
हे | fafai के बढ़ जाने में, घावों में ग्रौर शरीर को सुखाने वाले 
रोगों में यह लाभकारी है | घावों को सुखाता है।८ राजनिघण्टु के मूल 


विवाद 0 आओ 
मा. प्र. पू. ख., मधुबगं २२; १३। 

gore tes घुतवण तु पौत्तिकम्‌ ॥ 
| च-, सू., अ. २७; २४१ और 
के. दे. ft, श्रो. व.; १६१ । 

3. Afi घुतवर्ण तु“ ४ o स्त 
a. नि., सुवर्णादि? ६; २२९) 

४, “““पुत्तिका निगदितास्ताभिः कृतं सर्पिष्रा तुल्य ॥ > 

भा. प्र, पू. Ge, मधुबगं १२; १२ | 

(| BORE MECC या पौत्तिकं बृतसन्निभम्‌। 
| म. पा. [न., इच्तकादिः €; २४। 

a ० 

॥ 
के. दे. नि., Ale वः; १७३। 


am 
0 ay 
H 


७. `` मेहकृच्छुन्न ग्रन्थ्याद््तशोषिच ॥ | 
> भा. प्रः, पू. खः, ATA २२; १३ | 


८ ``' Renee ग्रम्थादिक्षतशोपिषु ll 
; ह्‌ त के दे. हिन ओो. व 1७३ । 
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पाठ में इसे रक्तपित्त ग्रोर दाह को हरने वाला? लिखा है, लेकिन 
अभी बताया है कि अन्य सव चिकित्सकों का अनुभव इससे विपरीत है । 
क्षोद्र-कपिल या पिंगल रंग को छोटी क्ष॒द्रा! जाति की मधु 

faai द्वारा बनाये गये शहद को मुनियों ने 'क्ोद्र* कहा है ।२ zany 
सम्मति में यह Vet बड़ी भुनगा मकली हे जिसे अंग्र जी में भी छोटे 
मक्खी? ( The little bee ) कहते हैं | इस का वज्ञानिक नाम एपिए 
फ्लोरिया । Apis £107९2 ) है | इसकी पीठ पर काली सफेद श्रौर 
भूरी रेखाएं होती हैं | | 
चुद्रा मक्रिखियो का शहद कपिल रंग का होता है |? यह विशेष 


—_____ 


१. पोत्तिकं मधुरूक्षोष्णमस्त्रपित्तादिदाहद्दत्‌ | 
रा. ia., पानीया।द्‌० १४; २८३ | 
क. HQH: कपिलाःसूक्षमाः चद्राऽऽस्यास्ततकगतं मधु । 
मुनि भः योद्रामित्युक्त 


भा. प्र., पू. ख., मधुवग २२ 
ख, [पङ्गला मक्षिकाः RA: चुद्रा इति हि fae ताः | 


WRT यत्त maa मधु कथ्यते ॥ 

रा. निः, पानीयादि०१४; २७४ | 
WR च॒द्राः स्वल्पपिङ्गास्तत्कृते कपिलं मधु । 

. दे. नि., ग्रो. व.; १६६। | 


S | 
च., सू., ग्र. २७, २४१ | AK 


3 के, दे. नि., ग्रो. व.; १६१। | 
HR We तु कपिलं भवेत्‌ | 


घ. नि., सुवर्णादि० ६; २३५ | (ˆ 


रेक. चोद्र' तु कपिल विद्यात्‌... 
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रूप से ठण्डा समभा जाता है | हलका, लेसदार. ग्रभिष्यन्दि, जरा सी 
कड़वाहट लिये हुए मीठा, SAA जनक बलगम को सुखाने वाला ओर 
जमे हुए कफ को उखाड़ने वाला है । खांसी, दमा और क्षय में गुणकारी 
है! फेफड़ां में हुए Awa को ठीक करता है | बहते हुए खून ओर दसतो 
को बन्द करता हे। श्रांखों के लिए हितकर होने से नेश रोगों को दूर 
करता है । मूत्रसंस्थान के रोगां को दूर करने में इसकी विशेष ख्याति 
रही है । नरर के मत में यह वायु और पित्त के विकारों को नष्ट करता 
है | परतु केयदेव की सम्मति में यह वायु को पेदा करने थाला है Iq 


ग. चोद्र तु कपिलाभासं me 
रा. नि., पानीयादि० १४; २८१ | 
ए मा चोद्रमित्युक्त तद्वर्णात्कपिलं भवेत्‌ | 

भा. We, पू. ख., AAT २२; ११ 


(| 


ङ. क्षोद्र कपिलवर्ण स्यादू a 
म. पा. नि. इच्तकादि०, २४ | 

१क. क्षौद्र' विशेषतो ज्ञेयं शीतलो लघु लेखनम्‌। 
सु., सू., ग्र. ४५ मधुवगे; ४ । और 
घ. नि., सुबर्णाद्‌० ६; २४० | 


ख. ae तु शीतं चच्षष्यं पिच्छिलं पित्तवातह्वत्‌ | 
रा. नि., पानीयादि० १४; २८३ | _ 


ग. गुणेर्माच्षिकवल्लोद्र विशेषान्मेहनाशनम्‌ । 
भा. He, पू. खः, मधुवग २२; ११। 


घ. aie माक्षिहमण्येवं विशेषान्मेहनाशनम | 
म. पा. निः, इच्चकादि० ६; RE । 
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३ माच्षिक--ग्रनेक प्रकार के फूलों से रस इकट्रा करने वाली, 


'पिंगल या कपिल रंग की, मोटी, जंगली मधुमक्खियों को एक जाति 


का नाम मक्तिका है । इस से इकट्ठा किया हुआ मधु मालिक कहलाता 
है |! हमारी सम्मति में यह खेरा मकखी है, जिसे प्राणि शास्त्र के 
श्राधुनिक विद्वानों ने एपिस इएडका ( Apis indica ) नाम Tear 
है और अग्रेज़ी साहित्य में यह भारतीय nq ( Indian bee ) के 
नाम से प्रसद्ध है। 

मक्षिका जाति की मक्खियों के शहद के रूप रंग की समानता 


ङ, aie विशेषतः शोतं वातलं लधु लेखनम्‌ | 

सतिक्त मधुरं रूक्षमभिष्यन्दि कफालजित्‌ | 

MAH पक्षयश्वासनेत्ररगातिसारनुत्‌ ॥ 
के. दे. नि., We व.; १६६-१७० | 

शक. नाना पुष्परसाहाराः कपिला वनमक्षिकाः | 

याः स्थूलास्ताभिरत्पन्नं मधु माक्षिकमुच्यते ॥ 
रा. नि., पानियादि० १४; २७२ | 

ख. माक्तिकाः पिज्ञलवर्णास्तु महत्यो AJAA: | 

तामिः कृतं तेलवर्ण माक्षिकं परिको्तितम्‌ ॥ 
भाः प्र, पू. ख., मध्चुवगं २२; ७ | 

ग. नातिसल्पा माक्षिकाख्याः पिङ्गला मधुमक्षिकाः | 

मधु सञ्चिन्वते यत्र Gerd माक्तिकामिधम ॥ 


के. दे. नि., र. व.; १६७ | 
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देल सें की गई है ।? दूमरे शहदों की तुलना में मालिक मधु श्रेष्ठ और 
हलका माना जाता है | यह अत्यन्त शीतल नहीं | रुत है | खांती, दमा, 
qa तथा फेफड़ों के क्षत में; कामला, ( jau ndice ) और बवासीर में 
इसका प्रयोग गुणकारी है | aia के रोगों को दूर करता है | वायु को 
न पैदा करता है और न नष्ट करता है |? 


१क. माक्षिकं तेलवर्ण स्यात्‌ 
च. सू., ग्र. २७; २४१ | और 


घ, नि.. सुवर्णादि० ६; २३५ | 
a. माक्षिकं airt ... x | 
क्ष. दे. नि.) ग्रो. घ.; १६१ | भरी 
म. पा. नि., इच्ञकादि" ६; २४ | 
२क. तस्माल्लधुतरं Sat मासिकं प्रवरं WAH | 
श्वासादिषु च रोगेषु प्रशस्तं तद्विशेषतः ॥ 
सु., Gs Ae ४५, मधुवग; ५ | 


रि > तेष . noo wee | 
qq. q र 5 
मालिक प्रवरं तेषां Met 


RE तट i 
ग. तम्माल्लघुतरं Sat माच्षिक प्रवर zan B 
च. नि., सुबण।दि० ६; २४९ | 


oS ९ ढ q l 
ध. माक्षिकं मधुरं ख्ल॑लखु श्रासादिदोषनुत्‌ 
रा. नि., पानीयादि० १४; २८२ | 


: eed = | 
इ. मालिक मधुपु As नेत्रामयहर लड : 
: : म. पा. नि., LABIA? ६; २६ | 


|. मालिक मधुषु श्रेष्ठं लघीयो नातिशीतलम्‌ | 
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४ भ्रामर--शहद श्रीर पराग खाने के लिए फूलों पर सेशब्द 

भएडराते हुए काले भौरों के शहद को भ्रामर कहते हैं।! भोरे से 

मिलती जुंनती किसी दूसरी मधुमकखी से इकट्ठा किये गये शहद को 
भी केयदेव ने भ्रामर कहा है 1२ 

भ्रामर शहद चन्द्रेमा के समाने सफेद और स्फटिक जैसा निर्मल 

1 जाती है |) ae शीतले, लेतदार, अभिष्यन्दि, भारी, ERIMI, 


रू कासत्रणंश्रासकासकामलोशेः TIAA | 
विशेषेण fed बोते ने हन्ति न करोति च N 
| दे. नि. ah ते 

छः मालिक मधुपुं श्रेष्ठ Asi लघु । 
कामलाश; ज्षुतश्रासकरासक्षयविनाशनम ॥ 

C र भा. प्र., पू. खे., APA २९; ८। 
शक. ये श्निग्धाज्ञनंगोलामा पु'पासवपरायर[: | 
भ्रेमरजेनितं aq भ्रामरं äg भणयते ॥ 

क रा. नि; पानीयादि० १४; २७३ 
ख. Afaa प्रसिद्ध *पः पटपदेध्यो लि मिश्चितम्‌ | 
निर्मल स्फटिकाभं यत्तन्मधु भ्रामरं स्मृतम्‌ || 

43 भा. प्र., पू. ख-, मधुवग २२; ६ | 
a Se Wen: 4 
९. (eae pfa ets लेभिश्चितम्‌ ॥ 
रवत तद्‌ भ्रामरं यद्वा भ्रमरेरेव निमितम्‌ ॥ 

à ~ ` 

के. दे. नि., श्रो. व.; १७४ | 
भ्रामरं शशिवर्णकंम | 
A ~ 

ये. दे. नि., ओ. व; १६१ | 
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विपाक में मधुर ओर तृत्तिकारक है, प्यास को शान्त star है, मुख के 
रगड़े स्वाद को ठीक करता हे, बहते हुए! खून ( रक्तपित्त ) को बन्द 
: हे, सिरे चकराना ( भ्रम ), विचारों की ग्रस्थिरता या मानसिक 
उदासी मोह) ग्रादि अवस्थाओं को, विष विकार श्रॅ रं मूत्ररोगों को दूर 
| हे | भावसिश्र और मदन पाल के मत में यह मूत्र में रुकावट पर्दा 
करता है, HARI इसे मूत्र में जलन पैदा करने वाला बताते हैं | धन्वन्तरिं 
aug के अनुसार थह सामान्य रूप से शरीर को जड़ बनाता है |१ 
जहां तक हमारा ज्ञान हे भौंरा भविष्य के लिए मधु सञ्चित नहीं करता | 


NO गृ gad भ्रामरमुध्यते । 
च., Tey Be २७; २४१ । ओर 
धः नि., सुवर्णादि० ६; २३५ | और 
| रा. निः, पानीयादि२ १४; ९८० | 
“ER sa भ्रामरं स्फडिकोपमम्‌ ॥ 
म. पा. नि., इल्कादि० ६; २४ | 
एक, पेच्छिश्यास्खादु भू ware भ्रामरं शुरुसरकर्म | 
सु,, To ग्र. ४५, WII; ४ | 
ल १ ee विशेषाद्‌ भ्रामर E ॥ 
च., सूः, He २७; २४० | 
pT पैच्छिल्यात्त्थादुरूपत्वाद्‌ भ्रामरं गुरुसंजितभ्‌ Il 
भ्राम कुरते saiad मधुर add | 
ध. निः, सुघर्शादि० ६; २३६-२४० l 
१, भ्रामरं पिच्छुलं ed मधुरं मुखजाडयजित्‌ Il 
रा. नि., पानीयादि, १४] २८९ 
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५ छात्र-प्रायःकर हिमालय के जंगलों म॑ कपिल तथा पीत 

au की मधुमक्खियां भूग्ड के छुत्त के आकार का घर बनाती हैं, उप 
छुत्र से निकाले गये शहद को छात्र कहते हं।१ इस WT का रा 
पीला होता है |; यह शीतल, लेसदार, विपाक में मधुर, भारो, पपा 


ङ भ्रामरं रक्तपित्त मूत्रजाडूयकरं गुरु | 
स्वादुपाकमभिष्यन्दि विशेषात्पिच्छिलं हिमम्‌ ॥ | 

भा. प्र., पू. ख., मधुवग २२; १०| 
च. भ्रामरं रक्तपित्तन्न स्वादुपाकरसं हिमम्‌ | 
बिशाषद्‌गुवेमिध्यन्दि ` पिच्छिलं मूत्रदाहक्ृत्‌ | 
aig अमठृएमोहविपरेहांश्च नाशयेत्‌ ॥ 

क. दे. नि.. श्रो. व.; १७५। 
छ. भ्रामरं रक्तपित्तत्र मूत्रजाइथकरं गुरु Il 
ऐक, ater कपिलाः पौताः प्रायो RAIA वने | 
Bela छुत्रकाकारं asst छात्र मधु स्मृतम्‌। 

भा. प्र. पू. ख., मधुत्रग; २२; १४-१५| 
ख. सरघाः पीतकपिलाः प्रायो हैमवते वने । 
कुवेन्ति छत्रकाकारं तच्छात्र कथ्यते मधु ॥ 

के. दे., रो. ब-; १७६। 
ग. छत्राकारं तु पटलं सरघाः पीर्तापङ्गलाः । 
यत्कुवन्ति तदुत्पन्नं मधु च्छात्रकमीरितम्‌ ॥ 

रा. नि., पानीयादि. १४; २७६ | 
| 

wih, yaqi. ६; २३६ और रा.नि.. पानीयादि, १४; १८१ 


९. adat क्लात्राख्यं *** 
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शान्त करने वाला, तृप्तिदायक, और रक्तपित्त, सफेद Al, कृमि, प्रमेह, 
भ्रम, मोह तथा विप्रविकार को दूर करता हे | यह . उत्तम गुणों वाला 
शहद समभा जाता है | 


६ WIT य-- जरत्कारु ऋषि के ्राश्रम में महुए के बृत्तों से 
aq गोंद जसे खाव ( honeydew ) को इकट्रा करके मक्खियां 
जो शहद अनाती हैं उसे श्राघ य मधु कहते हैं | मालवा के लोग इसीको 
श्वेतक या AAR कहते हैं |; रघ 4 मधु के सम्बन्ध में एक दूसरा मत 
शक स्वादुपाकं गुरु हिम Frege ` रक्तपित्तजित्‌ | 
श्चित्रमेहकृमिहरं विद्याच्छात्र गुणोत्तरम्‌ ॥ 
सु., सूः; Ae ४५, AFA; ६ | 
a छात्र कपिलपीतं स्यासिच्हिलं शीतलं गुरु ॥ 
स्वादुपाकं कृमिश्रित्ररक्तपित्त।मेहजितू । 
भ्रमतृणमोद्दविपरह्ृत्पणञ्च गुणाधिकम्‌ ॥ 
भा. प्रं. पू. ख., HYTT २२; १५-१६ | 
ग श्वलमेदकृमिब्रञ्च विद्याच्छात्र JTA 
_ रा. नि., पानीयादिः १४; २८४ | 
घ छात्र तु मधुरं पाके शीतलं पिच्छिलं गुरु । 
रक्तपि्तकृमिक्चत्रप्रमेहन्न गुणोत्तमम्‌ ॥ 
के. दे. निः, श्रो. व.; १८० | 
रक मधूकत्रक्षनिर्यास॑ जरत्कावाश्रमोद्धवम्‌ | 


aaam य तदाख्यातं श्वेतकं मालवे पुनः ॥ 
भा. प्र., पू. ख-, मधुवग २२; १७ | 
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यह है कि भौरे के समान ग्राकार वाली पीले रंग की नोकीले मुख की = 
मक्खियों को र्ध य था ग्रथ या कहते हैं ओर इनकेद्वारा सञ्चित मधु को | ग्रा 
घ्य कहते हैं |, यह रंग में पीला,” खाद में कुछ कसेला तथा 

कड़वाहट लिये हुए मोठा, विपाक में कडु AR मधुररसयुक्त, कफ, | प्रव 
पित्त और वायु को नष्ट करने वाला, शरीर को पुष्ट करके बल | उस 
प्रदान करने वाला ओर आंखों के लिए. अत्यन्त हितकर 

हे ।३ श्रायुर्वेद्‌ के MaA शहद्‌ को सामान्यरूप से गरम | ग्र 


ख मधूकबृक्षनिर्यांसं जरत्कार्वाश्रमोद्ध | 2 
खबन्त्याधू य॒ मधु प्राहुः चेवकं मालवा जनाः ॥ 
क. दे. नि., Al. व.; १७६ | 
न शक मत्तिकास्तीक्ष्णतुएडायास्तथा प्रटपदसन्निभाः । | 
तदुद्भ,तं aql? तदर्धूय मधु awa ॥ 
रा. [न., पानीयादि, १४; २७७ | 
ख तीदृणतुरडास्तुयाःपीता मक्षिका: पटपदो पमाः 
अ्रधयास्तास्तक्ततं यत्तदाघ यमित्यपरे जगुः ॥ 
भा. प्र., पू. ख., मधुवग २२; १८। 
ग तीदणास्या मक्षिका: पीतवर्णा षड्पद्सन्निभाः | 
mal नाम तदुलन्नमाध यमित्यपरे जगुः ॥ 


तोड A. के. दे नि., Ble व.; १७७ | 
पिङ्गलं चाध यनामकम्‌ | 


ध. नि., सवर्णादि. ६; २३६ | और 


: ४ रा. नि., पानीयादि. १४; १२८ | 
रैक mia naag कफपित्तहर परम्‌ । 


j केषाय कटु पाके च बल्यं तिक्तमबातकृत्‌ ॥ 
सु.. सू., ग्र. ४५., मधुवर्ग ७ | 
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करना मना किया है परन्तु केयदेव AA शहद को गरम करने की 
ma दे देते हैं | * 

हमारा ख्याल है कि श्रध य से संस्कृत लेखकों का ग्रमिप्राय एक 
प्रकार के मारे से हे जिस का सारा शरीर काले रंग का नहीं होता और 
उस पर पीले धब्वे होते हैं । 

ऽ ग्रौद्दालक--भूमि के श्रन्द्र अपने श्राप बिल खोद कर 
waa ब्रांधियो में घर बना कर रहने वाली कपिल या पिङ्गलं वर्ण की 
' छोरी aaa को उद्दालक ग्रौर इन के शहद को श्रौद्दालक कहते हैं ।२ 


ख aX? मध्वति चच्षुष्यं कफपित्तादिदोष्रह्ृत्‌ ॥ 
रा. नि, पानीयादि, ९४; २८४] 
ग ग्राध य मध्प्रतिचन्षष्यं कफपित्तहरं परम्‌ । 
कपायं कटुक पाके Ha बलपुष्टिकृत्‌ ॥ 
भा. प्र , पू. ख., मधुत्रगे २२; १६ | 
घ आर्य कपायं चचष्यं तिक्त कहु विपाकतः | ° 
मधुरं कफपित्तध्नं वात्न बलपुष्टिकृत्‌ ॥ 
बे, दे. नि., ओ. व.; १७८। 
१ mA विघान्वयाभावाद्ष्णेन न विरुध्यते | 
दे. नि., We व.; १६२ | 
ऐक श्रीद्दालाः कपिलाः ser भूमिरुद्दलना: स्मृताः | 


बल्मीकान्तस्तदुत्पन्नभेः हल कमुदी ये ते i 
रा. नि., पानौयादिः १४; २७८। 


ख प्रायो बल्मीकमध्यस्थाः कपिलाः स्वल्वकीटकाः 


कुवन्ति कपिलं स्वल्पं तस्स्यादौद्दालकं मधु ॥ 
भा. प्र, पू. खः, AYA २२; २०। 
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ज्ञपीन को खोदते ( उद्दालन ) के गुण के कारण इन का नाम उद्दालक 
पड़ा | कयदेव ने इस मका का लोकिक नाम भू-ऊुन्ति दिया el 

संध्कृत लेखकों की भूमि के नीचे घर बना कर रहने वाली 
उद्दालक मक्ली आधुनिक श्र णोकरण म निम्न-लिखित मक्खियाँ हो 
सकती हैं | aaa बी ( Humble bee ), araa लंपिडेरिपस 
( Bombus lapidarious ), बॉम्बस टेरिस्ट्रस ( Bombus 
terestris ), कोंलेरस ( Colletes ) वंश की मक्खियां, एगड्रीना 
फुल्या ( Andrena fulva ), हैलिक्टस लीनिश्रोलेटस ( Hali 
ctus lineolatus) और द्वैलिक्टस सेन्विसन्वट्स (H 
senxcinctus ) | 


श्रौद्दालक मधु रंग में सोने के समान:, स्वाद में कुछ कसेला 
कड़वा, विपाक में कटुरसयुक्त, गरम, स्वर को उत्तम बनाने वाला, 
भोजन मैं रुचि पेदा करने वाला, कुड तथा विष के दोषों को नष्ट करने 
बाला और पित्त को पैदा करने वाला होता है | यह शहद कम मात्रा में 
पेदा होता है । इस में ma (formic acid) का परिमाण 


१ उद्दालकाः पिङ्गसूच्माः प्रायो वल्मीकमध्यगाः | 
| चिन्वन्त्यौद्दालवं तत्त्‌, लोके भू-कुन्तिकं मधु ॥ 
दे. नि., श्रो. व.; १८१ | 
| २ ग्रौहालं agar *** e *-* | 
धः नि. gaui. ६; २३६ । श्रौ 

रा. नि., पानीयादि- १४; २०९ | 
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अधिक होता हे ly 


८ दाल--फूलों से चू कर जो पुष्परस पत्तों पर टपकता है और 
जो मीठा कसेला तथा अम्लयुक्त होता है उसे दाल मधु कहते.हैं |” कुछ 
विद्वानों के मत में बिंगल रंग की इन्द्रनील के पत्तों के आकार की दाल 
नामक छोटी मकखियां प्रायः कर Tal की खोहों में शहद इकट्ठा करती 


१क  ग्रौद्दालकं रुचिकरं स्वयं कुष्ठविषापहम्‌ | 
कंप्रायमुष्णमम्लञ्च पित्तकृत्‌ कटुपाकि च ॥ 
सू., श्र. ४५, AIA ८ | 
a Aaah तु कुठ्ठादिदोप्रधूनं सवेसिद्धिदम्‌ | 
रा. नि., पानीयादि. १४; २८५ | 
ग ्रोहालकं रुचिकरं स्वयं क्रुष्ठविप्रापहम्‌ | 
कपायमुष्णुमग्लञ्च FETA पित्तकृत्‌ ॥ 
भा. प्र., पू. ख., AYTI २२; २१। 
q ग्रौद्दालर्कं कपायाम्लं तिक्तमुष्णं रुचिप्रदम्‌ | 
पित्तल कटुकं पाके स्वर्ये कुष्ठविषापहम्‌ ॥ 
के. दे. नि., रो. व १८२ । 
रक aga पतितं पुष्पाद्‌ यत्त, TAIR स्थितम्‌ | 
मधुरा ग्लकप्रायच्च तद्वालं मधु कीत्तितम्‌ ॥ 
भा. प्र., पू. ख., मधुवग २२; २२ | 


ख पत्रोपरिभवं दालं “ ˆ "` | 
के. दे. नि., श्रो. व.; १८३ | 
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शद्‌ 
हैं, उन के शहद को भी दाल कहते हैं ॥ 


इस मक्खी का वेहानिक नाम सम्भवतः एपिस | 
( Apis melipona ) है | भारत में बहुत सी जगहाँ पर इसे छोटा 
भुनगा कहते हैं | 


दाल मधु का रंग पीला कहा गया है le तोल में भारी होने पर 
भी विपाक में हलका है ओर जल्दी पचता है | जठराग्नि को दीप्त करके 
भोजन में रुचि पेदा करने वाला, उलटियों को रोकने वाला, जमे हुए 
बलगम को उखाड़ने वाला, रूच्ताजनक, कफ को नष्ट करने वाला, 
वायु AR पित्त के विकारों को उत्पन्न करने वाला, मूत्र के रोगों को दूर 
करने वाला, शरीर में स्निग्धता बढ़ाने वाला ओर पुष्टिदायक है। इस 
में कटु, कप्राय, अम्ल और मधुर रस कहे जाते हें, मिठास अधिक 


शक इन्द्रनीलदलाकाराः सूक्ष्मा श्चिन्वन्ति मक्षिकाः। 
यद्‌ ब्रक्षकोडरान्तस्थं मधु दालमिदं स्मृतम्‌ ॥ 

| रा. नि., पानीयादि. १४; ९७६ | 
ao “`° *“' दालं यद्व पिज्ञलमक्षिकाः । 
दालास्याश्रिन्वते प्रायस्तरुकोटरगाश्च तत्‌ ॥ 

के. दे. नि., श्रो. ब.; १८३ | 


शक `` get च पाटलं स्मृतम्‌ ॥ 

ध. fa., सुवणादिः ६; २३६ | 
ख "` '“ "`` भ्रापीतं दालमुच्यते | 

रा. नि., पानियादि. ey; २८२। | 
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होती है ।१ 

केयदेव की सम्मति में eq के माक्षिक, क्ोद्र, पौत्तिक, AT, 
ग्राव'य, छात्र, उद्दाल और दाल भेदों में सब से अच्छा माक्षिक है, 
फिर चौद्र रौर उस के बाद यहां लिखे हुए क्रम से उतरते जांय तो इब 
से हीन गुण वाला दाल मधु है ।२ इस लिये वे सिफारिश करते हैं. कि 
सदेव nifas और ate मधु ही प्रयोग क'ने चाहिए, इनके न मिलने 
पर कोई दूसरा शहद लिया जा सकता है ।३ 


१क ळु्दिमेदप्रशमनं मधु Sd दलोद्भवम्‌ | ; 
सु., सू., श्र. ४५; HYTT; È | 
ख दालं कटु कप्रायाम्लं मधुरं पित्तद्रायि च ॥ 
रा. नि.) पानीयादि, १४; २८५ | 
ग दालं मधु लबु प्रोक्त दीपनीयं कफापहम्‌ ! 
कषायानुरसं Sa रुच्य॑ छ्दिप्रमेह जत्‌ ॥ 
अधिक मधुरं स्निग्ध TET गुरु HIRT | : 
भा. प्र., पू. ख., मधुवग २२; २२-२४ | 
q दालोद्भवं मधु स्वादु रूक्षमम्लं कप्रायकम्‌ | 
5 aaa . गेह 7 परम्‌ ॥ 
वातलं लेखनं छदिः प्रमेहशमन 
के. दे. नि.) ओ. व.; १८४ | 
~ 5 S 
२ मधुनि माक्तिकं ax पौत्तिक AAA TAA | 
छात्रोद्दालकदालं च यथापूर्व गुणोत्तरम्‌ ॥ 
i के. दे. निः, We व.; १६६ | 


; S = 8 | 
माक्षिकक्षाद्रे तयोरन्यदलायत 
३ Parada के. दे. नि., ओ. व.; | 
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मधु का रंग 

बाज्ञार में तिकने वाले शहद रंग, स्वाद श्रोर घनता में एक 
दूसरे से aga alae भिन्न-भिन्न होते हैं | मकरन्द का खरात, वह भूमि 
जिस पर फू उगे हैं ओर जल-वायु को AIAT इन सत्र का मधु के 
रंग ग्रोर स्व.द पर प्रभाव पड़ता है | एक शहद प्रायः रंग रहित हो 
सकता है जपकि TAU शइद उत ह खान में sedi FaN a are 
एक जवी ग्रवृश्याश्रों में हो परन्तु तदूभिन्न gala बनाया गया है 
गहरे भूरे रंग का हो सकता है । ज्पांज्यों पतभ ग्राती जाती है, शहद 
का रंग ग्रधिक गूढ़ा होता जाता है | सत्र से agy शहद gala श्वेत 
माना जाता है | कमल, सेव, खीरा, ट्युपिलो, कपास, नारंगा, केलि- 
फ्रॉनिया सेज (sage ) से सफेद शहद प्राप्त होता है | wear वणे का 
शहद नग्न RAT प्रात होता है-यूक्लिप्टस, चम्पा ( Magnolia 
grandiflora ) Her, दूबघास, AAT, होगप्लम, Ua एप्पल 
ओर रोयल पाम | 


हलका पीला, भूरा, गहरा मटिय्राला और लगभग कृष्ण वर्श 
का शहद भी होता है | लाल शहद बहुत बार देखने भें आता है। 
चम्पा से निचली पर्वत-श्रङ्कलाग्रों से आने वाले शहद का रंग लाज्ञ होता 
है ्रोर ऊंचे पहाड़ों पे आने वाले का ah | हरी सी आभा लिए हुए 
शहद होते हें । जलोंग सफेद रंग के शहद्‌ बहुत कम मिलते हैं। 
सामान्यतया ये दूधिया सफेद से हरे, पीले ओर भूरे रंग की ग्राभा लिये 
इए सफद रग के हो सकते हैं और यह इस पर निर्भर करता है कि 
TR तन्तरा, अमलतास, बिल्व या और किस पर से प्राप्त किये गये. हैं 


। सरल- H = 
तरु अपने गहरे हरे रंग के पत्तों के रंग का गधु देता हे | शीत- 
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कालीन उद्यान पुष्प नीला कोर्ने फ्लावर हलके, हरे रंग का मकरन्द देता 
है जो समय बीतते पर सफेद में बदल जाता है | कुछ वृक्ष और भाड़ी- 
दार पोदे अपने मधु-कोषों से शोक के आंसू बहाते हैं-- चेल्टनेट काली 
ग्रामा लिए भूरे रंग का पुष्प-रस खित करता है | खिली हुई सरसों के 
पीले खेत चारों ओर नज्ञर ग्राते हों तो आपका AAE- भी आपको 
सुनहरी पीले रंग का शहद देगा | कार्तिक का शहद ऋतु के विशुभ्र 
ग्राकाश और निर्मल चन्द्र ज्योत्स्ना का मानो प्रतीक होता है । 
F रखे रहने से शहद के रंग में परिवर्तन नहीं श्राता | विभिन्न 
प्रकार के शहदों को एक ही टंकी में मिलाने से पेदावार एक जेवी बना 
ली जाती है | सरदियो में मिलाने के लिए शहद को गरम करना 
ग्रावश्यक होता है | 
चमक 

ठीक तरह पकने पर निकाले हुए AL छाने हुए शहद में, चाहे 
यह गूढे रंग का भी हो, चमक या उज्ज्जलता होती है | aa, पराग 
मिला हुआ या बहुत थोड़े से परिमाण में agatz मिला इता 
शहद उजला न हो कर धुंधला सा होता है । ऐसे शहद को 
पानी पर गरम कर के SATA मैलापन जाता रहता है | यदि ऊंचे 
दबाब के अन्दर विशेष यत्त्रों HOU छानने का AA किंग जा सके 
तो शहद्‌ बहुत उजला हो जाता है | 

मधु का स्वाद और गन्ध 

शहद का खाद बताने के लिए उसके खोत का नाम लेना 
पर्याप्त होता है । जिन फूलों पर से मधु लिया गया है i नाम से 
शहद का स्वाद्‌ मालूम हो जाता हे। जिस प्रकार के फूलों पर से मकरन्द 
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ले कर मक्खियां बनाती हैं उस शहद को ग्राम तोर पर उस फूल के नाम 
से कह दिया जाता है | नीम, कमल, सरसों ञ्रादि के फूल खोत हों तो 
निम्त्र-मधु, कमल-मघु ale स्षंप-मधु आदि नाम दिया जः सकता है | 


दूधरी वात स्वाद पर असर डालने वाली यह होती है कि शहद | 
gat में पूरणं परिपक्व हो गया था या नहीं ! जिस Bw के प्रत्येक कोष्ठ | 
पर मोम की टोपी चढ़ी हुई है वह परिपक्व शहद समझना चाहिए। | 


पतले AX बाद में खुली टंकियों में पका कर गाढे किए हुए शहदों की 
तुलना में टोपी-बन्द्‌ शहद कहीं बढ़िया होता है | रोपी बन्द करने के 
ag जितनी देर शद GA में रहता है उतना ही उसका स्वाद बढ़िया 
हो जाता है। परन्तु छांत्र-मधु (comb honey ) में AÑA का 


रंग काला पड़ गया है और तत्र भी शहद को छुत्ते में पड़ा रहने दे कर | 
वेचा जाता है तो उसका अच्छा दाम नहीं मिलता | इस लिए नहीं कि | 
शहद का AE खराब हो गया हे बल्कि इत लिए कि उसका रूप इतना 


अच्छा नहीं रहा | 


शहद खाने में जो मज्ञा आता हे उसमें wer की गन्ध कारण | 
है या खाद, यह ठीक-टीक कहना बहुत कठिन है | बहुत से पौधों और | 


फूला म ग्राल्दादजनक सुगन्धे होती हैं | इसके साथ ही कभी-कभी इनमें 


मक्खियों के लिए प्रचुर पुष्प-रस होता है । फूल या पौदे की गन्ध प्रायः | 


एक ही होती है परन्तु, क्गरोंकि बहुत से सुगन्ध'त्पादक फूल पुष्प-रस से 


शून्य होते हैं और बहुत से पुष्प-रस साबित करने वाले पोदे गन्ध रहित | 


होते हैं इस लिए यह निश्चित परिणाम निकाला जा सकता है कि फूलों 
की गन्ध पुष्प-रस की गन्ध से स्पष्ट भिन्न हो सकती है । दुपहर में 
बकह्णीट अपने फूलों की रन्ध से वायु को भर देता है wife इस 
समय पुप्प-रस फूलों को भरना बन्द कर चुका होता है | 
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शहद का खाद र गन्ध फूलों के उन उडुनशील पदार्थों 
पर निर्भर करते हैं जिन पर से यह प्र. किया गया है जैसे नारंगी, 
मक्का, क्लोबर, ग्रल्फाल्फा, faa, garea आदि | शहद आम 
तोर पर बिभिन्न प्रभार के बहुत से फूलों का सम्मिश्रण है इतत लिए इस 
में कोई स्पष्ट भिन्न खाद या गन्ध नहीं होते | सत्र शहदों मे खाद्‌ पदा 
करने वाले पदार्थ एक ही प्रकृति के नहीं होते | यह ध्यान रखना चाहिए. 
क्रि स्वाद बनाने में गन्ध का बहुत महत्वपूर्ण भाग होता है और यह 
सर्वथा सम्भव है कि उडुनशील तेल और श्रम्ल ( acids ) के कारण 
मधु का स्वाद होता है । कुछ Weal में सुगन्धित पदार्थ तथा उडुनशील 
तेल स्वाद का कारण होते हैं । कुछ विद्वानों का विश्वास है कि खाद 
जनक पदार्थं अधिक उच्च और संयुक्त ` एल्कोहृल ( complex 
alcohals ) हैं | armsam पदार्थों के बहुत Alas महत्वपूर्ण तत्व 
सम्भवतः उडुनशील WA और अम्लमिश्रण (acid compounds) 
हों जिनमें से अनेकों को हम जानते हैं । 


दाने या स्फटिक बन जाने पर सब शहदों के खाद में कुछ परि- 
बर्तन हो जाता है । सत्र भक्ष्य शहद, चाहे वे द्रव हों या स्फरिकाकार 
समान रूप से अच्छे होते हैं परन्तु उनका स्वाद्‌ एक जैसा नहीं होता । 
इन परिवर्तनों का स्पष्टीकरण BA तक रहस्य ही है । गरम श्रोर aE 
शहृदों का स्वाद एक सदृश नहीं होता | यह स्ट है कि गरम करने से 
सुगन्थित पदार्थ निकल जाते हैं, इस से स्वाद्‌ म क ग्रा नाता है। 
खाने से पहले शहद को थोड़ी देर fer HAT ( रेफ्रिजरेटर ) में रख 
कर ठण्डा कर के खाने से उस में उत्तम नाजुक खाद आ जाते हैं । 
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छुत्ते में शहद के परिपाक काल में ही बहुत से गन्धमय | थे 

नष्ट हो रहे होते हैं | किसी भी शान्त सायंकाल में शहद की मौसम में 
मधुमक्खी-शाला wee की गन्ध से भ होती है | गन्ध के इस नाश 
को रोका नहीं जा सकता और शायद, प्राय:कर यह वांञ्छुनीव भी होता है, 
कम से कम किन्हींकिन्दी शह्ददों में तो जरूरी ही होता है। मघु-निस्सारक 
(extractor) से शहद gard की प्रक्रिया में बहुत से maga 
पदाथा का एक उपयोगी परिमाण नष्ट हो जाता है | यदि BA तापमांन 
पर शहर निकाला जा सके तो इस नाश को बहुत हद्‌ तक रोका जा 
"सकता है । परन्तु प्रत्येक मधुमक्खी पालक जानता हे कि faa गरम 
किये शहद को छुत्ते में से निकालना कितना कठिन या AA कार्य 
'है | Od की कोठरियों में बन्द शहद पर से जब Aisi उतारी जाती 
हं श्रॉर छुत्ते को मघु-निस्तारंक में रखा जाता है तो छुत्तों मे से निकल 

कर शहद मधु-निर गरक की अन्दर की दीवारों Hwa लग जाता है 
ओर वहां से धीरे-धीरे रिसता है। इस विधि से कितने श्रधिक समय 
तक शहद वायु के खुले सम्पर्क में रहता है और इस प्रकार गन्ध को 
उड़ने देने के लिए स्वतन्त्रता दी जा रही होती है | दीवारों से रिस कर 

' यह मधु-निस्सारक के तल में पहुँच जाता है और अन्त में टंकी में चला 
जाता है, तब भी यह अच्छा गरम होता है| इन टंकियों में ग्राल्हवादः 
जनक गन्ध उठ रही होती है जिसका मतलब है कि गन्ध ब तक भी नष्ट 
हो रही है| मधुनिस्सारक को ढक देने से, जैसा कि किसी-किसी ag- 
निस्सारक में प्रबन्ध होता है और विशेषत: टंकियों को जितन। सम्भव हो 
कस कर बन्द रखने से कुछ अंश में सुगन्धों का नाश बचाया जा-सकता 


| 
| 
॥| 
| 
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ट 


d 


am होते हुए भी शहद चुग्राते समय मधु पद में एक सुगन्ध होती है 


है, परन्तु समान्यतया सारी प्रक्रिया में जितनी सावधानी रखनी सम्भव हो 
3 
होता है कि शहद का AAA महत्वपूर्ण पदाथे कुछ AV 


जिस से सिद्ध 
मं नष्ट दो R 


— LI 


र बहुत अधिक ऊष्मा पर या बहत अधिक देर तक गरम करने 
3 में शहद्‌ का खाद ag त्रिलकुल खराब हो जाता है | इस लिए शहद 
के अनेक शौकीन न गरम किया gA अर्थात्‌ जिस रूप से वह छुत्ते में 
से निकलता है, शहद पततत्द करते हैं | विधियों में से YAK कर बोतलों 
में भरे हण शहद में निस्सारक यन्तर से तुरन्त निकाले हुए निध्सा रत 
; [द्‌ का प्रायः अभाव होता हे! खाद को हानि 
त्रोतल, E शोर कनस्तगों में बन्द करने के 
पर कमी नहीं गरम करना 


मधु या छाऊ-मधु के स्व 
न पहुँचने देने के लिए, 
लिए शहद को १६० अंश फानेदाइय्से ऊ 
चाहिए | | 
ग्रोतलो में भरते तमय Wes की गन्ध नष्ट होती है। ZA 
के स्फटिको को पूर्णतया. द्रव बनाने के लिए. शहद को कनस्तर या 


कित्ती भी पात्र में, जो कस केर बन्द नहीं हैं, रख कर गरम करने का 


अं दै=-स्वाद का नड दोला । TE नाश मले ही नागा TA 
तक्ता हो परन्तु निस्सन्देद बहुत अधिक होता है \ बोतलों में भरते के 
लिए पर्याप्त समग्र तक द्रंव बनाये TAH उद्द शय से शहद को Rn 
बार गरम करते में स्वाद कें न होने बडा लत SE pi 
तापमान में शद प्राय: AUA हो जाता दै । इन हानियों ; से; Gol 
सम्भव-हो, बचने के लिए, गरम करते समय शहद को बन्द पत्रो में और 
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यहां तक कि ag रहित (airtight) पात्रों में रख कर गरम 
करना चाहिए | 
रासायनिक संघटन 
| श्राधुनिक cara शहृद को यही तो कहेगा कि dla प्रति 
शतक पानी में meal प्रतिशतक शर्करा या अधिक ठीक शब्द प्रयुक्त 
करे तो द्राक्षोज ( ग्लूकोज्ञ ) या अंगूरी शर्करा का चिपचिपा सुगन्धित 
ग्र्ध द्रव घोल है जो कुछ काल के लिए शुष्क वायु के सम्पर्क में आने से 
घरे या जल्दी ही, उसके बनने के खोत के श्रनुमार स्फटिकाकार हो 
जाता है | शहद की यह परिभाषा पर्याप्त नहीं कही जा सकती | जिस 
प्रकार प्रत्येक फूल का एक विशेष रंग और सुगन्ध होती हे इसी प्रकार 
प्रत्येक शद्दद की श्रपनी निजू विशेषता होती है। 
पहले यह समभा जात्ता था कि शहद कः संघटन प्रायः वही 
होता है जो aadi से ZAZ किये गये पुष्प-रस का होता है । 
नवीन खोजें हमें बताती हैं कि पूष्प-रस जत्र इकटा किया जा 
रहा होता है तो यह लगभग सम्पूर्ण शुद्ध aR की शर्करा - 
tals | sucrose )--का पिचदृत्तर या श्रस्सी प्रतिशत्तक जलीय 
घोल होता है-। wal की मधु की Sat ( honey sac ) में 
जा कर gra की गन्ने को शर्करा परिवर्तित शर्करा invert 
sugar ) Hage जाती है जो क्रि Ras ( SFA ) और फलोज 
a wad) के निम्न-्ग्रोष्ठ के मध्य 
भाग के ऊपर से गुज्जर रहा होता है उत्ती समय उत्त में लाला- 
प्रत्थियों का खाव मिल जाता है ।इत लिए aa मकखी रस 
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निगल रही होती है तब पुष्प रस मधु बन गया होता है, यद्यपि पूर्ण मधु 
नही | कुछ रसायनविज्ञों के अनुभार गन्ने की GLE का यह परिवत्त न 
कुछ शहदों में पूर्ण होता है ओर तय्यार मधु में यह बिलकुल नहीं 
होती | इस से विपरीत seal का मत'हे कि इच्चोज हमेशा कुछ न कुछ 
विद्यमान रहती है | सम्मतियों की इत भिन्नता का कारण amaa: 
थह हो कि परीक्षा किये गये शहद विभिन्न श्रवस्थाओं में लिये गये हो, 
क्यों कि यह भी ठीक है कि क्ते में रखे जाने के बाद भी कुछ हद तक 
परिबर्तन होते रहते हैं | 
geal का रासायनिक संघटन यद्यपि भिन्न-मिन्न होता हे R 
ahaa wedi का तीन चौथाई भाग मुख्यतया दो खाएड— मलों की 
( लेबुले ज ) और ग्रंगूगे ( ares )होता है। अ wI i इस 
बहुत कम परिमाण होता है--दो प्रतिशतक à भो कम | ne bi! 
कभी आठ प्रतिशतक से अधिक भी मिल जाती है। इसर्म र १ 
गोंद श्रोर लोड, खट ( केश्लियम ), प्रस्फुर, UH तनी i 
गन्धक, एलुमीनियम, TURTA, मेगीशिवम 103 wile a 
z ण इतना नहा 
पदार्थ ०.२३ प्रतिशतक होते हैं। यह परिमाण ई pos 
भोजन के खनिजों का आवश्यक खोत बन सके | बहुत के 
पिपी तंरिकाभ्ल, आर मलिक 
कुछ अम्ल जैसे पिपीलिकाम्ल. तिरकाम्ल, डा क 
गल होते हैं | यह श्रम्ल पाचन क्रिया में रंसी के न 
द a रक्त E शरीर के श्रव्य द्वव्यों की RR को IRE a 
सहायक होते हैं| रञ्जक तथा खादु द्रव्य, डी क Taa ite 
saat (cells ) | पाये जाने बाले जलीय क 
दोनों प्रकर के खाद्योज विटामीन्त ) और कई प्रक 
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तेल, खमीर (enzymes), इन्वटेज्ञ और पानी का Barre 
dla प्रतिशतक हिस्सा भी उसके संघटन में भाग लेते हैं । 

घोष (दि वेल्थ ऑफ़ इण्डिया ) ने सो ग्राम में शहद्‌ में | ६६ 
ऊष्मा-इकाइयां बताई हैं | प्रति सौ ग्राम में खाद्योज ( विटामीन ) 
घी, छद माइक्रोग्राम, खाद्योज बी: साठ माईँक्रोग्राम, Gals सी पांच 
मिलीग्राम, निकोटीनिक ग्रग्ल बचीस मिलीग्राम होता 217 

रासायनिक विश्लेषण करने से पहले, श्राये हुये wes के नमूने 
को खूब ग्रच्छी तरह मला लेना चाहये जिस में नीचे का और ऊपर का 
पदार्थं एक समान हो जाय | शहद यदि जमा हुआ हे तो गरम करके 
“फडिकों को घोल लेना चाहिए | पचास अंश शतांश से अधिक नहीं 
गरम करना चाहिये। 

साठ AT FARE पर ग्रसली शहद का आपेक्षिक गुरुत्व 
( specific gravity ) १,४१५ से कम नहीं होना चाहिये | इस 
में कुल ठोस पदार्थ साहू faan से gat प्रतिशतक तक हो 
सकते हें | 


al 


पुष्य रस से शहद बनने में पानी faze से az कर बीस 
प्रतिरातक रह जाता हे | मक्खियो के पेट के श्रन्द्र, Ft के श्रन्द्र 
गर्मी से तथा मक्या द्वारा पंखा करने से यह कमी ग्राती है | बहुत 
से नमूनों की परीक्षा करने से कुछ में पानी पन्द्रह से बाईस प्रतिशतक 
पाया गया है, पच्चीस प्रतिशतक से अधिक नहीं. होना चाहये। इससे 
अधिक होना शहद की अपरिपक्वता को बताता है श्रोर यह शहद जल्दी 


AHE हो जायगा | 
SME 


१ gt क॑. न्यूट्रिशन चाटत, १६४२, २६ | 
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प्रोरीन प्रायः एक प्रतिशतक से कम होतो हे । ग्रम्लीयता 
( पिपीलिकाम्ल के रूप में ) ०.२ प्रतशितक से अ्रधिक नहीं होनी 


बहुत से नमूनों को जलाने पर राख ०.१०-०.२५ प्रतिशतक 
पाई गई है | जोहन राल्फ निकल्स ने राख की प्रतिशतकता ०.०३ से 
“०.०४ तक भिन्न-भिन्न दिखाई है । यह परमाण कभी-कभी ०.६० 
प्रतिशतक भी पहुँच सकता है | गूढे रंग के शहद की ग्रपेक्षा हलके रंग 
के wedi की राख प्रायः कम बनती हे । असली शहद की राख में 
सेग्तीज़ञ, प्रस्फरित ( फॉस्फेट्स ) और कभी-कभी बोरेर्स ( borates) 
मिलते हैं । 

पराग के अन्दर जो च्वारीयतत्व (3110010105 ) att तिक्त 
तत्व (bitter principles) होते हैं 4 कड बार रासायनिक 


शहद में मिल जाते 
on ee = ओर F लगभग समान अ्रनुपात 
में होती हैं और ये फलोजभ्रमित ( levorotatory ) होनी 
aren’ | परन्तु छत्ते के श्रम्दर हो शहद के स्फढिक बन गये हैं ओर 
तत्र पधु-निस्सारक से जो शहद चुञ्रा लिया गया है उसमें द्राचोज कम 
होगी और इस लिए ae sae फलोजश्रमित ( ल्लीबोरोटेटरी ) होगा | 
शहदों के aaea श्रौर विश्लेषण फा पूरा AEA 
ग्रा है। शहदों का सामान्य संघटन पता लगाने 
मालूम किया है कि faa मिन्न फूलों के 


AAU 
सी. ए. ब्राउनी ? ने कि 
के साथ-साथ उन्हो ने य 


१ देखे: संयुक्त राज्य 
बुलेटीन ११०, मार्च १६०८। 


कृषि विभाग, ब्यूरो फ केमिस्ट्री 
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शहद & | 


मकरन्दों का शहदों पर क्या प्रभाब पड़ता हे । निनानवे नमूनों का 
aad विश्लेषण उन्होंने निम्न लिखित दिया है : 
फलोज भ्रमित adasa अमेरिका के ६६ 
( लीवोरोटेटरी )  (डेकस्ट्रोरोटेटरी, शहद्‌ के नमूनों 
शहद के ६२ नमूने शहद के ७ नमूने की Alaa 


पानी १७.७० १६. १ १७. ६ 
परिबतित शर्करा ७५. ० ६७. ० ७४, ४ 
इचत शर्करा १.६ CS To 
"राख ०.१८ ०.८१ ०.२३ 
gaga कियेगये पदार्थ 

(undetermind) ३.७० ३.४० ‘३.७० 
पिपीलिक ( फॉर्मिक ) के 

रूप में स्वतन्त्र अम्ल ०,८८ ०.१२ ०.०६ 


कोनिंग (Koning )? ने यूरोपियन wedi के एक सौ 
श्रड़तीस नमूनों का संघटन इस प्रकार दिया है-- 
न्यूनतम aara श्रौसत 


पानी Fd १०,०० ३३.६० २०,६० 
परिवतित शर्करा | ५४,०० ०१.५८ ७३.१० 
gq शकरा १२.६० ? ७६ 
राख ०,०२ ०.६८ ०.२५ 


¢ Chem. Nahnungs-und Genuss mithal, 3rd 
edition. 
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लेहमन ( Lehman ) ओर स्टेडलिंगर (Stadlinger )q 
ने सत्रह नमूनों का संघटन इस प्रकार दिया है-- 


पानी २६.३० 
परिवर्तित शर्करा ७३.४५ 
इच्ष शर्करा ३.१० 
राख È 
प्रथक्‌ न किये गये पदार्थं ( undetermined ) ४.०७ 

०,०७ 


पिपीलिक ( formic ) के रूप में स्वतन्त्र अम्ल 
केनेडा के रेवेन्यू डिपार्टमेए्ट के घुलेटिन संख्या ४७ में असली 
शहद के औसत संघटन की निम्नलिखित संख्याए दी हैं 


za WaT ०. ५ से ७.६४ प्रतिशतक 


AIA श्रौर फलाज ६६.३७ से ७८.८० pi 
पानी १२.० से ३३.०० y 
राख ०.१३ से ०.५० 5 
सीवर ने शुद्ध शहृद का संघटन इस प्रकार मालूम किया है।२ 
नमी १६,६८ प्रतिशतक 
aS ३४.७१ ty) 
i 65 
FAUAU ३६ ` » 
SN ९ ४ ; 
शकरा से भिन्न पदार्थ ४५.०२ $ 
शहद के नौ 


२७ दिसम्बर १६२४ की GAS के पृष्ठ १९४६ पर श 
नमूनों का विश्लेषण इस प्रकार दिया है-- 
र Zeitsth. Nahr. Genussm.; 1907, 15; 397. 


र फूड एण्ड डायटेडिक्स, पृष्ठ २०६ | 
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माही १७.२० प्रतिरातक 
REGIE RE जव 
डेक्स्ट्रोज़ SE 
Sata TREET 
सक्रोज् ०.४० > 
कॉमिक एसिड ROT y 
मेलिक एतिंड ०.३० ११ 
एंसिटिक एसिड ०.२० , 
मोम ०,६० १9 
प्रोटीन १,८० 55 
खनिज लवण ०.७५ .. ७ 
न मालूम किया गया अवशेष २.८० y 


खनिज aadi के अन्दर कैल्शियम, लोहा र मेग्नीशियम थे, 
अत्यल्प परमाण में आयोडीन भी थी । न मालूम किये गये श्रवशेष में 
रेज्ञिन्स, गोंदे, रंग. उडुनशील तेल ओर डायस्टेस तथा za 
(invertase ) आदि खमीर ( एन्ज्ञाइग्स ) थे | 

मिलावट 

शहद में मिलावट काफ़ी प्राचीन काल से हो रही है । भारत 
में यह मिलावट क्र से की जाने लगी इस का ऐतिहासिक उल्लेख में 
| श्रब तक नहीं पता लगा सका हूं | प्लीनी (ve ईश्वी पश्चात्‌) सग्भवतः 
| सब से पहला लेखक है जिसने शहद की मिलावट की ओर हमारा ध्यान 
| श्राकृष्ट किया था। वह बताता है कि'ग्रंगूरों के र्त को पका 
| कर शहद की तरह गाढा कर लिया जाता है और शहद में 
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६३ नकली शहद केसे बनता है. 


मिला दिया जाता है? 

रानी एलज्ञावेथ के समय १५८१ में एक कानून बना था 
जिस के अनुसार शहद में मिलावट करने वाले को और लेबलों पर 
लिखे हुए परिमाण से कम शहद वेचने बालों को जुरमाना होता था। 
१५८१ में ग्रेट ब्रिटेन में शहद बहुत अधिक परिमाण में पंदा किया 
जा रहा था और वहां से यह विदेशों को भी जाता था | 

६८८८ के ब्रिटिश बी जर्नल के पृष्ठ २३४ पर न्यू जर्सी 
( संयुक्त राज्य ग्रमेरिका ) के शहद के बयालीस नमूनों के विश्लेषण की 
रिपोर्ट दी है | इन में से पचीस मिलावट वाले थे। ये मिलावटी 
शहद किस चतुराई से वेचे जाते थे यह भी रिपोर्ट में बताया गया है 
और इन्हें बेचने वाली फ़र्मों के नाम भी प्रकाश में ला व्यि गये हैं। 
एक के लेबल पर लिखा है- नारंगी के फूलों का शुद्ध शहद, सर्वथा 
विशुद्ध ग्लूकोज्ञ की मिलावट भी नहीं ॥ दूसरे लेबल की भाषा है- 
“मध्य न्यू यार्क को मधुमक्खी-शालाओं का सफेद क्लोवर से प्रास शहद | 
विशुद्धता का दावा है |! 


नकली शहद कैसे बनता हे 
बाज़ार में नकली और मिलावटी शहद ग्राम हैं। मिलावट के 
लिए. ग्रामतोर पर साधारण TALE को चासनी बना कर ओर उस में 
विभिन्न पदार्थ मिला कर उसे सुगन्धित तथा alg बना fear जाता है। 
यह चीज़ फिर असली शहद के धाथ मिला दी जाती है ओर न 
मिलावट इतनी धिक की जाने लगी है कि बाज़ार में ओर शहद 
मरिडयों में भी शुद्ध शहद प्रास करना कठिन हो गया है | 
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देसी तरीका 

देहरादून, हरिद्वार, मसूरी, लाहौर आदि में मैंने गुजरात के 
बागड़ियों को बहुत शहद बेचते देखा है । इन का शहद बनाने का 
तरीका यह हे--मशीन की स्फटिकाकार WAR पांच सेर, पानी एक सेर, 
ज़रा सा जायफल तथा मोटी इलायची, मरी हुई मधुमक्खियां और 
प्रदिखयों का छुत्ता; सब को हलकी श्राग पर पका कर गाढ़ा कर के छान 
लिया जाता है | आधा सेर शुद्ध शहद मिला देने से तय्यार पदार्थ में 
और शुद्ध शहद में बहुत अधिक AAL नहीं रह जाता । वागडिये wa 
वेचने निकलते हें तो इस के अन्दर छुरो के कुछ खण्ड और मधु- 
मक्खियां भी तेरा लेते हैं जिस से ग्राहक को इस की विशुद्धता पर भट 
विश्वास हो जाय ! 

इटालियन नुस्खा 

3 ३ पौरड बढ़िया साफ़ पा को तीन सो क्यूबिक . सेणिर- 
pee a म श्रार एक ग्राम तातरिकाग्ल में मिलाएं | बन्द इनेमल 
पात्र में ( दबाव a अन्दर ) ११० अंश फ्रानहाइट पर पेंतालीस मिनिट 
यदि थोड़ा सा असली नह मिला दें क ee ae क 
ae NEI इस के स्वाद्‌ श्रोंर गन्ध से 
इसे नकली शहद कोई नहीं कह सकेगा | 


मिलावट के द्रव्य 
शहद म॑ सामान्यतया निम्नलिखित मिलावरे की जाती š- 
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द्राक्षोज ( ग्लूकोज्ञ ), परिवर्तित waa, गन्ने की खारड, शीरा, घटिया 
किस्म का माल्ट WHE FS A निशास्ता | 


` मिलावट की पहिचान 
असली शहद की राख का परिमाण बहुत तुच्छु सा होता है । 
ब्रिटिश फर्मास्युटिकल कोडेक्स ( १६०७ ) ने मिलावट का पता करने 
की विधियों में बताया है कि शहद की राख ०.२५ प्रतिशतक से श्रधिक 
नहीं होनी चाहिए । उच्च प्रतिशतकता बताती है कि विजातीय अने- 
न्ट्रिक पदार्थ मिलाये गये हैं, या (ड़, व्यापारिक ग्लूकोज ग्रादि की 
मिलावट की गई है | 
RRASA की मिलावेट 
दूसरी ओर राख की प्रतिशतकता यदि बहुत al कम हो तो 
विशुद्ध ग्लूकोज्ञ मिलाने का सन्देह होता है। राख में गर (sulph- 
ates ) और हरिदों ( chlorides ) के ग्रत्यल्प परिमाण के अतिरिक्त 
और कुछ नहीं मिलना चाहिये । 
कृत्रिम द्राक्षोज हि 
०.३ प्रतिशतके से ग्रधिक राख बने तो खड्‌ गन्धित (Calcium 
sulphate) की परीक्षा करनी चाहिए । यदि यह काफ़ी मात्रा में 
मिले तो इसे निशास्ते से बने कृत्रिम AS (ra ग्लूकोज़ ) या 
परिवर्तित शर्करा की मिलावट का प्रायः निश्चित संकेत समभना 
ebner )॥ ने बताया है कि असली शहद की 


चाहिए | हेहनर (H 
और कृत्रिम gala की राख उदासीन 


राख सदा चारीय होती है 


@ एनेलिस्ट, १८८५, १०, २१७ 
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प्रतिक्रिया वाली होती है । नमूने के जलीय घोल में वेरयम afte 
( Barium chloride ) मिलाने से भी गन्धितों की परख की जा 
सकती है | शहद के da प्रतिशतक घोल को परीक्षा नली में ले कर 
ऊपर सावधानि से धीरे धीरे dg एल्कोहल ( विशुद्ध मद्यसार ) 
छोड़े तो श्रसली शहद में दोनों द्रवों को सन्धि पर दूधिया रंग का 
स्थिर gar नहीं बनना चाहिए । यह परीक्षा निशास्ते से बनी शर्करा 
( स्टाचे ग्लूकोज़ / की अनुपस्थिति को सूचित करती है | 


मथधु-तुष IT 
असली शहद में गन्धित नहीं होते | परन्तु मधु-तुषार ( honey 
dew ) में गन्धकाम्ल ( H2 S (0, ) प्रति सौ ग्राम में तिह तर मिलि- 
ग्राम गन्घित रूप में होता हे | मधु-तुषार बहुत से वृक्षों ओर पौदों का 
खाव है | इसे भी जब मक्खियां शहद के साथ इकटा कर लेती हैं तो 
परीक्षा करते समय ये गन्धित शहद में मिल जाते zi 
शीरे की पिलावट 
परिमाण में श्रधिक प्राप्त राख में हरिद (chlorides ) 
काफ़ी मात्रा में मिलें तो यह इशारा सम्भवतः शीरे की मिलावट की 
श्रोर समझना चाहिए | 
निशास्ता 
| निशास्ता शहद का अंग नहीं है। यह बहुत श्रधिक मिलाया 
| जाता दै | नील ( श्रायोडीन ) की प्रतिक्रिया से यह झट पता लग जाता 
| है । इसे जानने का तरीका यह है-थोड़ा पानी मिले शहद को गरम 
| कर के ठणड़ा करने पर परीक्षा नली में टिक्चर ऑफ़ श्रायोडीन की एक 
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(७ गन्ने की खांड की परीक्षा 


iq डाल दें । इस से शुद्ध शहद में नीला या जामनी रंग नहीं श्राना 
नाहिए । रंग ma तो निशास्ते की मिलावड समरे | दस लाख 
7 एक हिस्से भी मिलावड की गई है तो मिश्रण का रंग बदल कर 
दीला हो ज.यगा | निशास्ता पर्याप्त परिमाण में बिद्यमान है तो मेदा या 
कोई दूसरा निशास्ता मिलाया गया समझना नाहिए | 


गन्ने की खाएड की परीक्षा 


एक परीक्षा नली मं विशुद्ध गन्धकाम्ल ले कर उस के ऊपर 
शहद का बीस प्रतिशतक घोल धीरे-धीरे छोड़े । दोनों के मिलने की 
जगह पर तुरन्त रंग बदलना नहीं चाहिए, और एक घण्टे के नाद्‌ पीला सा 
या स्वच्छु भूरा सा छल्ला नज़र श्राना चाहिए । यह परीक्षा ठीक उतरती 
है तो गन्ने की ares की श्रनुपश्थिति का निश्चय करा देती है । , 

साधारण GS से बनाये Wee की पहिचान के लिए शहृद की 

फिक्री के चिर z के स्फटिकों की परीक्षा करनी 

स्फटिक्री-भवन के बिन्दु तक ठण es es er 
चाहिए | इस के अ्रतिरिक्त उस में RLU ee 
रासायनिक परीक्षा कर के इन को प्रतशतकता मालूम कर 
चाहिए | 

सरदियों में जब शहद जमते लगता Sal FR बार ST समब 
कनस्तर में सूखी aes मिला दी जाती à ee aes 
मिल कर मधु शर्करा जैसी ही हो जाती है। ऐसे कनस्तर E 
सतह से लिया गया शहद रासायनिक परीक्षा र ह हा = a 
परन्तु असलियत इ से भिन है | इत लिए पात्र मे श्राव जम g 
को लेना अधिक विश्वसनीय परिणाम देता cal 
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Wee । | 


परिवर्तित दाकराग्रो की मिलावट हि | 
परिवर्तित शर्करा से बने सीरप । गाढ़े शरत्रत ) जत आज्ञार में 4 
्राने लगे तो इनकी असली शहद में मिलावट Ze निकालना बहुत = 
कठिन था । परिवर्तित शर्करा से aA शरबत ( इन्वर्ड शूगर सीरप ) में “4 
दो शकराएं, फलोज ओर द्रा्षोज समान परिमाण में होती हैं ओर रक 
यही wae शहद में भी विभिन्न अनुपातों में होती हैं | इसी लिए | कि 
ऐसी मिलावट का पता लगाना ञ्रधिक कठिन है | 
` परिवर्तित muai से बना सीरप aar से दानेदार हो जाता 
है | मधुपकवी पालकों का पहले यहद विश्वास रहा है कि दाने बन जाना | शह 
शहद की शुद्धता की पहिचान है और इसी कारण कई पालक तो ब्र | शह 
भी अपने Gael पर इस बात को लिखते हैं | निःसन्देह यह सत्य नहँ | पर 
| परिवर्तित शकराओं के Wa आजकल ऐसे भी बनाये जा रहे हैं | होर 
न में दाने नहीं बनते और वे हते हैं | ्ीरप में थोड़ी सी गों | 3 
मिला ह जाती है दक या न ला v4 “a | a 
गया पदार्थे पता लगाना कठिन नहीं है | कोई भी पालक जों i | हैं 


ARAT को सरदियों में इस प्रकार का श्रत देता है उसे अपनी मधु- 
मक्लीशाला में शीघ्र ही प्रवाहिका के कुछ बुरे उदाहरण देखने में 
दादर [Wa युद्ध के समय जर्मनी में परिवर्तित शर्कर का बहुत 
अधिक इस्तेमाल हुश्रा था और यह कृत्रिम मधु के नाम à वां 
जाता था। 
| दानेदार शहद भी शुद्ध हे 

निस्सारित मधु बोतलों में या feei में प 
हो जाता हे तो आम लोग इसे सः 


q SIST जन दानेदार 
देह को दृष्टि से देखते हैं और प्रायः 


Ws 
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ह हैं | किसी-किसी शहद 


| ` के ग्राणुवीक्षिक फोटो 


tE परागकणों से मिलावट की पहचान 


इस परिणाम पर कूद पड़ते हैं कि यह मिलावटी शहद है | वास्तव में ' 


ऐसी बात नहीं है । बेःतल या डिब्बा खोलने के बाद्‌ प्रत्येक शुद्ध शहद 
कुछ सत्ताहों में दानेदार वन सकता है, खासकर सरदियों में या यदि Wee 
रेफ्रिजरेटर में अथंवा किती भो ठण्डे स्थान पर रखा गया हो | BUT 
या पूर्णतया दानेदार शहद ठीक वैसां ही शुद्ध होता है ser कि द्रव 
शहद | 
ba J A D हि 
परागकणां से मिलावट को पहिचान 


MUA as ( microscopic ) परीक्षा करने पर aa 
शहद में परागकण सदा नज्ञर आए गे | जिस कृत्रिम शहद में प्राकृतिक 
gee त्रिलकुल नहीं है, श्राएुबी्क परीक्षा करने पर उस में फूलों के 
पराग नहीं मिलेंगे जब कि प्रत्येक प्राकृतिक शहद में परागकण अवश्य 
होते हैं शहद के श्रनेक नमूनो की आरुवीक्षिक परीक्षा की गई है 
और उसमें मिलने वाले परागकर्णों का अध्ययन किया गया है | मक्गिखयाँ 
जिन फूलों से रस लाई थीं शहद में उन्हीं फूलों के परागकण पाये गये 
द में, पवाद रूप में यह भी देखा गया है कि 


जिन फूलों से रस लाया गवा है उन के परागकण विद्यमान न थे। 
may कम मिलते हैं। 


बहुत ग्रच्छ्ञी तरह साफ़ किये गये शहद में पर i 
ग्रागुवीक्षिक परीक्षा से यह मालूम किया जा सकता है कि शहद में 
किस फूल के परागकण हैं | जिस फूल के पराग हों वही उस Wes का 


उद्भव स्थान समभना चाहिए | इस प्रकार से पता लगा लेने की 


योग्यता प्राप्त करने के लिए, आवश्यक है कि विभिन्न फूलों के परागकण! 


की विशेष पहिचान में दक्षता प्राप्त कर ली ज्ञाय | बहुत से पराका 
( microphotographs ) ग्रीवेल 
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Nee 8 । oa 
| ( (5112021 ) के faat à और संयुक्त राज्य के कृषि विभाग 
| के ब्यूरो 'ग्रॉफ केमिस्ट्री, बुलेटिन संख्या ११०, १६०८ में दिये 
गये हैं | 

परागकणों की परीक्षा करने के लिए शहद को चार गुणा पानी 
में घोले । कुछ देर पड़ा रहने दें जिस से परागकण वेठ जांय | Afg- 
फ्यूगल में शहद को घुमाने से परागकणों को बेठने में श्रधिक सहायता 
मिलती है | परागकणों की बहुत सारी फलके (slides ) त्यार कर 
लेनी चाहिए ओर बिभिन्न प्रकार के परागक्णों को गिनना चाहिए 
तथा Se पहचानने की कोशिश भी कग्नी चाहिए. | यदि किसी शहद 
के लेबल पर किसी विदेश का पता लिखा हो और आपको सन्देह हो 
कि यह शहद बिदेश से नही आया ग्रौर हमारे ही देश की उपज है तो 
उस में विद्यमान परागकणों में अगर आप कुछ ऐसे परागकण Že लेते 
हैं जो उस देश के Net में नहीं पाये जाते तो आपके सन्देह को इस से 
पुष्टि मिल जातो है| इसी नरह एक KA जत्र किसी विशेष फूल के 
खरोत के नाम पर शहद वेच रही है, जैसे 'कमल मधु? तो श्राप उस 
शहद की श्राणुत्रीक्षक परीक्षा में कमल के पराग eA) न मिलने पर 
उसकी इमानदारी पर सन्देह किया जाना चाहिए । ` 

पिलावट जानने की अन्य विधियां 

असली शहद के अन्दर मोम, मक्छियों के या कित्ती दूसरे जीव 
के अंश हो सकते हैं | श्रणुवीक्षक ( माइक्रोस्कोप ) के नीचे इनकी 
सावधानी से परीक्षा करनी चाहिए | 


=> 3, =? 


ws a2Aa9 fF NN 


१ Zeit, Unters, Lehens., 1930, 59, 63, 197, 
441; and 1931, 61, 241. 
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१०१ शहद का ग्रेड नियत करना 


परिवर्तित शर्करा, मधु-तघार ( हनी ड्य, ) आदि की शहद में 
निलावड जानने के तरीके पेचीदा हैं और साधारण पाठकों के लिए 
उन को समझना कठिन होगा इस लिए उन्हें हम यहां नहीं दे्‌ रहे । इस 
विषय के जिज्ञासु पाठक एलन के BAIT AMAR iada 
को देखें | कई बार मक्खियों को !खाएड, कृत्रिम ara, 
गिशास्ता आ्रादि के घोल खाने को दिये जाते हैं । Aaa इन्हें ga 
में इकट्ठा कर लेती हैँ । बहुत श्रधिक GRA विचार किया जाय तो se 
भी ए प्रकार का कृत्रिम शहद ही होगा | इस प्रकार के संत्र a 
शहदों की पहिचान एलन के ग्रन्थ में हे । शहद के रासायनिक विश्ले- 
प्रण करने का तरीका और इसका विस्तृत रासायनिक संघटन तथा 
असली और नकली शहद की प्रयोगशाला में परीक्षा के आदि के 
सम्बन्ध Hater की सरकारी प्रयोगशाला के केमिस्ट डॉक्टर जोहूर्न 
राहफ़ निकोलस की पुस्तक बहुत pas है । 
व बन्द 
शहद को द्रव वायु कका पर रख कर देखा गया है । यह 


कभी भी किसी तापमान पर नहीं जमता | शहद का उतने का बिन्दू 
पानी से ऊँचा है | इस तापमान पर इसकी उपयोगिता सवथा ie al 
जाती है | शहद को पतला करके जमाया जाय तंग भी यहं नहीं SAAT, 
qug इस घनता का साधारण खांड का घोल जम जाता है | 

| mee at ग्रेड नियत करना r 

छात्र और निस्तारित मधु भी दूसरी संव भोर्जन इ i 
तरह विभिन्न गुंणों और मूल्यों वाले aa हैं। मधु ह ag B 
हमने दिल्लाया है कि निस्सारित की AT जलीयं Yaa, सफेद 
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शहद २9% 


BAR, गहरा एम्बर या काला सा हो सकता हे | छात्र-मघु में टोपा | 


मोतिया सफेद, पीली, मेली पीली या काली सी हो सकती हें। सामा 
न्यतया शहद जितना सफेद होता है उसका उतना ही कोमल और मृद 


खाद होता हे | इसके विपरीत काले रंग की Mt शहद का जितना: 


झुकाव होगा उसका स्वाद्‌ उतना ही तीव्र होगा, यद्यपि इस नियम के 
ग्रपवाद भी हें 

AMT म॑ बिकने वाले शहदों के रंगों की सूक्ष्मता से तुलना 
को जाय तो बीस-पच्चीस प्रकार के रगा क शहद बाज़ार में मिलते हँ | 
PAE से इन रंगों के यह भेद मालूम होने लगते हैं। शहद खरीदते 
FHA शहूद के रंग को ध्यान से देख कर जितना सम्भव हो हलके या 
सफद रंग का शहद लेना चाहिये | 

रग, खाद्‌, गंध और घनना के अनुसार शहद विभिन्न ग्र डो में 


नना लिया जाता हे । ARR ..में सरकार ने कुछ ऐसे उपकरण 
बनाये हें जो शहद 


उसके अनुसार शहद का ग्रेड नियत करते ह्‌ | 
निस्सारित मधु की घनता 
कुछ शहद बहुत गाढ होते हैं, एक गलन म॑ ag बारह 


पोएड 
उड AG ह । कुळ शहद पतले a अपरिपक्व होते हैं और गेलन में 


We ग्यारह पोणड आते हैं 
ड | उत्तम या साधारण शहद गे a 
लगभग बारह पॉड ग्रा जाते हैं | al 


एक गेलन में जितने पौण 

की घनता कही जाती हे | 
Rs 

( स्डेएडडं ) शहद एक गेलन में ६०१ फ्रा 


शहद ग्रा जाय प्रायः वही शहद 
पर बारह पौंड से कम 
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| १०३ खमीरों को उत्पत्ति के लिए अनुकूल AAMT 
0२ 
_ | नहीं आना चाहिये | गेलन में साढे ग्यारह या पेने बार पोंड आते 
(या | वाले शहद बहुत पतले होते हैं AR कुछ समय बाद इनके सड़ जाने 
T- | का भय रहता है | घनता Wee की भ्रच्छाई की सूचक हे | 
Ig x z 
5 दाहृदों का आपस में न पिलना 


के जब एक दिन में कई पेटियों से शहद निकाला जाता है ओर 

उन सत्र विविध घनता्रों कें शहदों को एक ही टंकी में मिला दिया 
ना |. जाता है तो अगले दिन gag देखने में आता है कि पतला शहद ऊपर 
f की aaz में और भारी या सम्यक्तया परिपक्व शहद टंकी के तल में 
- | बैठ जाता है | विभिन्न घनताओं के wei में आपत्ष में शीघ्रता से न 
मिलने का गुण सड़ांद (miwa) और खमीरों ( यीस्ट्स ) की 


या 3: ५ Se 
उत्पत्ति में सहायक हो सकता है | स्वाभाविक रूप में यह समक म ग्राता 
j | है कि विभिन्न घनताग्रों के शहद मिला कर एक टंकी में डाल देते से 


सारा समुदाय एक ही घनता का वन जायगा, परन्तु वास्तव a at 
कि हमने ऊपर लिखा है, ऐसा होता नहीं | जब शहद टंकी में इकट्ठा 
किया जाता है तो यह बहुत धिक सम्भव है कि पतला शहद oN 
श्रा जायगा, और यह टंकी के ऊपर के पृष्ठ में खमीरों की उसत्ति के 
लिए धक उपयुक्त माध्यम प्रदान कर रहा होगा | 


खमीरों की उत्पत्ति के लिए अबुल अवस्थाए 


शहद में इक्कीस प्रततिशतक से अधिक पानी खमीरों की उत्पत्ति 

के लिये अनुकूल होता है । बहुत से उदाहरणों में विशेषकर दानेदार 

“weal में अपेक्षाकृत कम पानी की उपस्थिति से भी १मंण्टेशन हो 
जाती है | नमीदार स्थानों में विशेषतः उच्चतापमान में शहद रखते से 
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यह नमी को बहुत अधिक सोख लेता है जि।से शहद का aha 


दबाव ( osmatic pressure ) इतना घट जाता हे कि उपे धु 
खमीरों को उत्नांत्त हो सकती है। शहद का ग्रोरमेटिक दबाव जितना धिक a 
होगा उतना ही यह खमीरो की उत्पत्ति के लिए प्रतिकूल होगा | मालूम क 
होता है कि ्रनेक उदाहरणा में पर्यास समय तक खमीर ANN re 
पड़े रहते हैं ओर फ़मण्टेश.न पेदा नहीं करते, और ज्यों ही शहद के गः 
किती भाग में, विशेषतः ऊपर के पृष्ठ में पानी का परिमाण बढ़ता है| द, 
ये शीघ्रता से बढ़ना आरम्भ कर देते हैं | ं 
सम्यक परिपक्व शहदों में नमी का शोषण ARR होता 4 

परन्तु यदि शहद तुरन्त बाज्ञार में भेज दिया जाय और ग्राहक इसका | 4 
उपयोग कर रहा है तो फर्मणटेशन से कोई नुकूपान होता ear नहीं | l 
` देखा गया | शहद को दूसरे साल तक पड़ा रहने दिया जायते|. 


फर्मएटेशन से नुक्सान की सम्भावना बहुत अधिक बढ़ जाती हे ale | 
शहद वेचने बाले इस बात को अच्छी तरह जानते हैं कि अधिक पुराने. १) 
Teal म॑ ५मण्टेशन श्रधिक होती है | | ५ 
मधु और आद्रता 
; लेबुलोज्ञ, जो मधु की ger शक्कराश्रों में से एक है, में यह । | 
होता है कि वायु मणडल या उसके सम्प में श्राने वाले arg’ पदार्थों पे 
नमी सोख लेती है । इस लिए शहद को य दि द्र वायु में रहने दिया 


i 


जाय तो येह Wz ar aq लेगा | परीक्षणों से यह देखा गया है कि J 
अत्यधिक नमीदार aaea में वायु ते नमी सोख कर निस्सारित मधु अ 
श्रपने वास्तविक भार से तेंतीस प्रतशतक श्रधिक ag आता Èl ६ 
सामान्परतंग्रा जिनं ग्रवस्थाग्रो में शहद स्टोर किया जाता है ; 
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१०५ मधु की जल शोषकता 


उनमें इतनी अधिक नमी नहीं आती । यह भी देखा गया है कि अत्यधिक 
शुष्क स्थान में छुत्त में बिद्यमान मधु (comb honey) waar भार 
खो देता है | ऐसी परिश्थितित्रों मं सात साल तक रखा रहे तो ग्रोसत 
कमी साढ़े सात प्रतिशतक होती है। ग्रत्यधिक शुष्क अवस्थाओं में 
इतने ल्वे समय तक रखा हु्रा छात्र-मधु फिर अधिक ग्राद्र वायु में रखा 
गया तो उसने शीघ्र ही अपने वास्तविक भार को प्राप्त कर लिया-केबल 
दस दिन या इससे भी कम दिनों में; ग्रौर बाद में यह शहद अपने 
वास्तविक भार से तीन प्रतिशतक अधिक बढ़ गया | छात्र-मधु इस 
प्रकार पहले सुखा कर फिर उच्चतर तापमान पर नमी में रखा गया तो 
चह वास्तविक मार से पन्द्रह प्रतिशतक ग्रधि हो गया । इस प्रकार 
1. यह ज्ञात हुआ कि यदि वायु में से नमी सोखने दिया जाय तो निम्सारित 
मधु aie Haag दोनों खमीरों की उत्पत्ति के लिए उपयुक्त माध्यम बन 
| जाते हैं | इस लिए सदा यह कहा जाता हे कि शहद को शुष्क स्थान 
पर रखना चाहिए | 


मधु की जल शोषकता 

'चायुमण्डल में श्राद्र ता अधिक हो तो शहद में उससे नमी 
खींच लेने का गुण होता है | इस के बिपरीत AIHA कम ह Bz ता 
वाले वायुमंडल में यह ्रपनी कुछ Higa छोड़ देता है AR कुछ 
गाढ़ा हो जाता है | विभिन्न श्रापेज्षिक गुरव वाले शहदों को विभिन्न 
azar के वायुमण्डलों में रख कर शहदों के ग्रापे्िक गुरुत्व में होने 
वाले परिवर्तनों को देखा गया | भारी शहद यक वायुमंडल में थोड़ी 
A नमी छोड़ते हैं परन्तु अधिक श्राद्र वायुमएब्ल स अपेक्षाकृत अधिक 
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नमी खींचते हैं | पतले शहद शष्क वायुमण्डल में नमी छोड़ देते हें 
परन्तु ग्रधिक ग्राद्र वायुमण्डल से नमी कम चूसते हैं | यह भा देखा 
गया है कि शुष्क वायुमण्डल में नमी छोड़ने की अपेक्षा शहद aR 
वायुमण्डल से नमी कहीं ग्रधिक शीघ्रता से खींचता है | यह तथ्य सकेत 
करता है कि निस्सारण के बाद शहद को खुली वायु में रखने में कितनी 
सावधानी की ग्रावश्यकता होती हे | शहदों में ग्रामतोर पर फ़र्मेस्टेशन 
पेदा हो जाने में एक बढ़ा कारण यह होता है कि स्टोर करते हुए 
अत्यधिक Wea से उनका उचित बचाव नहीं किया जाता और gaT 
कारगा यह होता है कि अपरिपक्य शहद a में से निकाल लिया 
जाता है। 

वायुमण्डल से नमी खींचने का गुण निस्सारित मधु को A 
छात्र-मधु में अधिक देखा गया है | छत्त में faama मधु भले ही 
मोम से मोहर बन्द हो वायुमण्डल से नमी cia लेता है । 

मधु के स्फोटक 

छत्त में से निकले हुए. प्रत्येक शहद में कुछ स्फटिक होते हैं। 
ये स्फटिक इतने छोटे होते हैं कि आंखों से दीखते नहीं और केवल 
सूक्ष्मदशक ( microscope ) में नज़र wa हैं । क्योंकि प्रत्येक 
शहृद H स्फटिक पहले से ही उपस्थित होते हैं इस लिये इन्हें प्राथमिक 
स्फटिक ( primary crystals ) कहते हैं । इन प्राथमिक स्फटिक 
की संख्या की शहद में कमी या अधिकता का शहद के ena बनने 
पर प्रभाव पड़ता है। 


छतत के तील किये हुए शहद में भी प्राथमिक स्फटिक होते ह 
युराने छत्तों की अ्पेज्ञा नयों में ये कम होते हैं । 
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१०७ मधु के साटिक 


शहद में प्राथमिक स्फटिक बहुत हैं तो यह जल्दी दाने बनता 


हे ओर घी की तरह ध्निग्व सा होता हे | प्राथमिक स्फणिक थोड़े हें तो 


स्फटिक बहुत बड़े बनते हैं | 


गरम करने से शहद के प्राथमिक स्फटिक विलीन हो जाते हैं 
श्रौर फिर दाने बनने में बहुत समय लगता है। तथा दाने बढ़े और 


'खुरदरे से बनते हैं । 


शहृद के स्फटिको के पूणे विलयन के लिए कम से कम ताप- 


मान ३५० शतांश काफ़ी होता है, परन्तु कुछ Veal में इस से अधिक 


तापमान की ज्ञरूरत पड़ती है ओर व्यवहार में प्रायः ४५° शतांश 
( ११३ फ़. ) से कम तापमान नहीं रखते | 

गरम किये हुए शहद में २फटिक डाल देने से वह जल्दी दाने 
घन जाता है | गरम किये हुए शहद के पृष्ठ पर से पानी शीघ्रता से 
चाष्पीनूत हो कर उड़ जाय तो Weg sea! दाने बन जाता हे | वाष्पी 


, भवन को बढाने से दाने शीघ और सूक्ष्म बनते हें | 


गरम शहद मं HSH डाल कर हिलाया जाय तो स्फटिक 


fax जते हैं और दाते बारीक बनते हैं | शद के Gales शीघ्रता से 


बनें तो दाने मृदु और स्निग्ध होंगे | स्फाटिक घीरे-्धारेब्रन रहे हैं तो 
दाने बड़े और कटोर बनेगे | oi 

परीक्षणों से यह सिद्ध हो गया है कि प्रायः सब शहदों में लगा- 
तार लगभग ५७ अंश Haat तापमान रखा जाय तो परिणाम यह 
होता है कि स्फटिक बहुत शीघ्र बनते हैं। ५७० फ़. तापमान वह है 
जिस में सरदियों में मक्खियां कुएड बना कर बेटी होती हैं | 


स्फाटिक बनाने के लिये तापमान की ठीक ठीक नियन्त्रण रखना 


आवश्यक होता है | दो डिग्री तापमान कम या अधिक हो जाय तो T 
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स्फटिक बनने के लिए जो समय लगना आवश्यक था उससे प्रायः | शह 
| gaar समय लग जाता है । तापमान बिलकुल टीक-टीक रखा गया | ब्रन 
है तो एक कनस्तर शहद के दाने बनने में थदि चार दिन लगते थे तो | ग्रः 
aq दो दिन से भी कम समय लगेगा | 


दानेदार शहद ar 


कुछ ग्रपवादों को छोड़ कर शेष सव द्रव शहद्‌ और बहुत से ali 
छात्र मधु काफ़ी समय पड़े रहेँ!तो शीत ऋतु के आने पर या MRI 


al 
के बाद धुन्धले और टोस हो जाते हैं | भूरे रंग की देसी खांड की तरह | = 
शहद के दाने बन जाते हैं | अंगूरी ares ( डेक्स्ट्रोज्ञ) की अधिक | म 


प्रतिशतकता वाले alae जल्दी स्फटिक बन जाते हें जसे AHEM हे 
का शहद | ze (tupelo ) और मक्का के शहद जिन में फलों | = 


० र SURN लो 
को खांएड ( लेबुलोज्ञ ) की प्रतिशतकता होती है, दीर्घकाल तक तरल | y 
बने रह सकते हैं 

प्रा ना 


निस्पतारित मधु की अपेक्षा छात्रमधु कम शीघ्रता से दानेदार 
बनता है और वह भी बहुत समय के बाद । यद्यपि ठोस होने पर शीतः 
ऋत का बहुत प्रभाव पड़ता है तथापि कुछ स्थानों पर और विशेषतः | स 
कुछ शहदों मं गरम ऋतु में भी दाने बन जाते हैं । छुत्ते से निकालते 
के एक मास बाद कुछ शहदों में दाने बन जाते हैं जब्र कि दूरे शहद 
दो साल तक भी द्रव बने रहते हैं | | 

साधारण छात्र-मधु यद्‌ अच्छी तरह पका हुआ है तो जब तर्क 
मोसम गरम है, द्रव रहेगा | इसके बाद यदि उस पर शीत का प्रभाव 
पड़ना है तो प्रत्येक कोठरी में इधर उधर fat हुए कुछ दाने बर 
सकते हैं | धीरे-धीरे यह संख्या में बढ़ते जाते ह और aa में| ` 


ay x 
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१०६ दानेदार शहद के गुण 


शहद तथा मोम आपस मं मिल कर लगभग एक Sta समुदाय 
qq जाते हैं | इस अवस्था में यह मार्केट और As के लिए प्रायः 
ग्रनुपयुक्त होता है | 


प्राकृतिक दानेदार शहद जब रोटी पर मक्खन के साथ फेलाया 
जाता है तो बड़ा ग्रच्छा लगता है ओर alg होता है | बहुत से लोग 
दानेदार या श्रद्ध ठोत दोनों श्रवस्थाग्रों में शहद को द्रव की ्रपेल्षा 
ग्रधिक पसन्द करते हैं | कभी-कभी शहद के बड़े-बड़े ओर कठोर दाने 
ga जाते हैं जिन में से कुछ ईट जेसे सख्त होते हैं और तव रोटी पर 
मक्खन के साथ फेलाने के लिए इस कुछ द्रव बनाना आवश्यक होता 
हे | न्यूजीलेणड में शहद अ्रधिकतर दानेदार त्रिकता है। वहां श्रधिकर 
लोग द्रव शहद को उपयोग के लिए पसन्द नहीं करते । दानेदार शहद 
की अपेक्षा ग्रच्छी तरह पके हुए शहद में TART होने की सम्भाव- 


नाए कम होती हैं | 

Greate कुछ ऐसी श्रवस्थाएं भी हैं जहां यह बाउच्छुनीय हो 
सकता है कि जितनी जल्दी शहद के दाने बने उतना अच्छा हे क्योंकि 
द्रव अवस्था के शहद की अपेक्षा दाने रूप में शहद का अधिक सुगमता 
से यातायात हो सकता है | 


दानेदार शहद के गुण . 


` S 
दानेदार शहृद को संस्कृत लेखकों ने मधु-शकरा, मधुभवा, 
९ 
मदनोद्धवा, माधवी, माध्वीसिता, मधूसन्ना, ATA, च्षद्रजा, चौद्रशकरा, 
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माच्ीकशव॑रा आदि नाम दिये हें ।! इन सब शब्दों का ग्रथ हे शहद 
की खांड | भारत में प्रायः दो हज़ार सालों से इसका प्रयोग हो रहा है। 
| gaa के वणन से पता चलता है कि अतिथियों को जब भोजनों में 
इसे परोसते थे तो यह अत्यन्त स्वाद से खाई जाने वाली चीज 
समभी जाती थी जिस से अतिथि आनन्द ओर ताज्ञगी अनुभव करता 
था ।२ शहद की खांड को Bar, भारी, कसेला, मीठा आर ठंडा कहा 
जाता हे | कफ तथा पित्त को यह नष्ट करती है | जमे हुए कफ को 
निकालती है | प्यास, दाह, उलब्यां या दस्त ग्राने को और खून की 


शक शार्कराऽन्या मधुभवा माधवी मधुशर्करा | 
माक्षीकशकरा प्रोक्ता शर्करा मदनोद्भवा | 

नि., शतपुष्पादिक, २; १०६ | 
ख माध्वीत्षिता मधूत्पन्ना मधुजा मधुशकरा | 
माक्षीकशकरा चेपा ज्षौद्रजा क्षौद्रशर्करा i 

घ. नि., सुवर्णादि. ६; २४४ | 


ee 


À vee माधवी मधुशर्करा । 
माक्षीकशकरा प्रोक्ता 


- || 

| रा. नि., पानीयादि. १४; १६२ | 

aj फे 

| २ AYRI पुनश्छुद्य तीसारहरा Tay छेदनी प्रद्लादनी कषायः 
मधुरा मधुरबिपाका च | 


छुः, सूः, श्र. ४५, RAT; १८, 
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> | ११३ दानेदार शहद के गुण 


z | खराबी को दूर करती है ।? केयदेव, नरहरि ओर धन्वन्तरि के मत में 
`| | मधु-शकरा के गुणों को शहद के समान ही समझना चाहिए |? शहद 
की अ्रपेज्ञा यह अधिक बलदायक ओर वीयवद्धक है | इस के 


मे La A ह 

ज्ञ सेवन से ज्ञीण हो गये शरीर भी भरने लगते हैं और पुष्ट हो 
| ज्ञाते हैँ ।3 

ता 


हा | क war वम्यतित्तारन्नी छेदनी मधुशर्करा | 
को च. सू., ग्र. २७; २३६ | 
की | ख शर्करा agaa छद्यतीपारनाशिनी ॥ 
q. नि., शतपुष्पादिक.२; १०८ | 
ग॒मधुजा शकंरा रूक्षा कफपित्तहरा गुरुः । 
छर्य्यतीसारतृड्दाहरकहत्त, वरा हिमा ॥ | 
भा. प्र., पू. ख., इच्षवग २३; ३२। 
q माधवो शर्करा रूक्षा कफपित्तहा Te | 
म. पा. नि., इच्कादिः ६; १६ | 
मधुज्ञा शर्करा रूक्षा तृष्णाच्छु्य तिसारजित्‌ | fi 
राजवल्लभ, मधुवगं | 
; a ९ 
रक मधुनः wae gi सुखादुमधुवच सा | 
a 
के. दे. नि., श्री. व; २०१ | 
२ ९७ OGRE शातता! 
रा. fat, पानीयादि. १४; २८८ | 


ल 


- | ३ यद्गुणं यन्मधु प्रोक्त दा 
है “यः ्ीणदेहिनाम्‌ 
विशेषाद्‌ बलवबृष्याश्व तपंण्यः चा 
à q. नि., सुवणादि. ६; २४५ | 
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शहद 
दाने बनने की विधि 


शहद तीन शकराग्रां का. सम्मिश्रण हे । जिसमें से ada | ¢ 
( डेक्स्ट्रेज्ञ ) शीघ्रता से दाने में बन जाने वाली शर्करा हे इस लिए यह 


प्रायः थोड़े समथ में ही स्फटिक बनना आरम्भ कर देती है । Rae 
(गन्ने की खांड) Wee में थोड़े परिमाण में हाती है-सामान्य शहदों में र 
आठ प्रतिशतक से अधिक कभी नहीं | इतना निवेल घोल शीप्रतासे | ड 
स्फटिक कभी नहीं बनता | लेवुलोज़ स्फटिक न बनने वाली शर्करा है। | « 
यह बिलेय रहती है | शहद में जब स्फटिक बनते हैं तो यहद्राक्षोज है जो 3 
स्फटिकों का रूप ले लेती है ओर दूसरी शर्कराए' द्रव में विलेय ह 
रहती हैं | 

दानों में ठोस हुए-हुए शहृद के एक डिब्बे को देखने से मालूम y 
होता है कि शहद में उपस्थित सब WHIT कठोर हो गई है परन्तु | 
वास्तव में ऐसा नहीं है । प्रत्येक ais स्फरिक के चारों आर खांड के | | 
घोल की एक पतली श्राणुवीक्षिक स्तर होती है और लेबुलोज़ तथा ; 


इच्तशकरा अब भी घोल में उपस्थित होती हैं | खनिज पदार्थ, wr 
द्र्व्य और दूसरी चीजे जो शहृद को भोजन रूप में रहस्यमय गुण प्रदान 
करती हैं रब भी श्रपने मौलिक रूप में होती हैं और यह केवल द्राद्ोज 
ही है जिसने ठोस दानों का रूप ले लिया है | gaa यह सुगमता से 
समझा जा सकता है कि जिस शहद में अपेक्षाकृत ञ्रधिक अनुपात में 
AI होगी वह बहुत शीत्रता से दाना बन जायगा और जिसमें 
Anat यह न्यून होगी वह देर तक द्रव रूप में बना रहेगा और 
सग्भवतः उसमें दाने सर्वथा बने ही नहीं | शहदों के विश्लेषण को 
तुलना हमें वास्तव में यही बात बताती है| 
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~ 


शहद के mara में ये प्रारम्मिक तथ्य हमें शहद की सम्पूर्ण 

हानी नहीं कहते । शहद का दाने में बनना saa अधिक पेचीदा है 

ज | जितनी सरलता मे अभी वणन किया गया है । द्राक्षोज या इच्षशर्करा 
ह | का यदि पिचहत्तर प्रतिशतक घोल बनाया जाय तो स्फटिक mad से 
I | बनने लग जांयगे | शहद में शकरा कां घनता आसन इतनी ही होती है 
में | पर यह इतनी aa से दाना नहीं बनता ओर छुत्ते में से निकालने 
से | के बाद कई दिनों aai शेर महीनों तक भी द्रव बना रहता है | यह 
| | देखा गया है कि दाने बनने की शीघ्रता पर खांड की प्रतिशकता का ही 


À केवल प्रभाव नहीं होता परन्तु शकेराश्रों का एक दूसरे से श्रनुपात भी 
i प्रभाव डालता हे | weg में विद्यमान तोत शकराग्रा में से दो शहद 3 
पर्याप्त श्रनुपात में होतो हैं इस लिए इन में शहद को दाने बनते से 
स । रोकने की प्रब्ृति है । यह एक ग्रद्ध त और पेचीदा भो।तक प्रक्रिया है | 
र यदि ऐसा न होता तो छत्त में से निकालने से पहले ही हमारे सत्र शद 
क | दाने बन जाते और निर्धारित मधु की पेदावार aama ही जाती | 
T वस्तुतः शहद के निर्माण के लिए प्रकृति एक AAA पेचीदी रासायनिक 
प्रयोगशाला प्रदान करती है । 
॒ सक्षम ओर स्थूल स्फटिको का कारण क 
j दानों की स्थूलता भी बहुत अ्रधिक भिन्न-भिन्न होती है हे 
i मजी पालकों के लिए. प्रायः यद एक पहेली ड 
र स्फटिक इतने साफ़ कटे हुए और निश्चित कृति के पं he 
। बहुत से ऐन्द्रिक और waka HAA होते हाये e 


आकृति के होते = | यदि ये स्फटिक शीघ्रता À बने 
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शहद ११४ 


छोट होता है और यदि स्फटिकीभवन धीरे-धीरे हो तो जो स्फारिक 
पहले बनें हैं वे ग्राकार में बड़े होते हैं । स्फटिकं की स्थूलना, इस लिए 
स्फटिक बनने की गति के ऊपर निर्भर करती हे । यदि सूक्ष्म दाने 
चनना अपेक्षित हो तो हिलाना सहायक होता है । बार-भार ओर ash 
से तापमान बदलते रहने-से स्फटिक बनने की गति में वराद्ध हो जाती है | 
शहद को परिवर्तित तापमानों में रखने से शहद में सूक्ष्म स्फटिक बनने 
की प्रवृत्ति आती है | पिछले कुछ सालों में मधु-मक्खन बनाने की 
विधियां निकली हैं | निर्माता इसको कई नामों से बेचते हैं। मधु- 
मक्खन में द्राक्षोज-स्फॉटक अत्यन्त छोटे होते हैं जित से शहृद दानेदार 
AR खुरद्रा बनने के बजाय मक्खन जैसा मुलायम और चिकना बने 
जाता हे, इस लिए इसे मधु-मक्खन कहते हैं | इसे बनाने का एक 
तरीका यह भो है कि Rata स्फरिकों को पीस लिया जाता RI 
परन्तु इसे बनाने के ग्रधिक तरीको में यही होता हे कि दाने बनने 
की गति को बढ़ा दिया जाता है जिस से iza सूदम बनते. हैं। 
यह Aart की बात हे कि स्फटिको के आकार के अनुसार: शहद 
का खाद भी बदल जाता हे | 


Weal में विद्यमान खमीरों में से एक खमीर का भी सम्भबतः 
केश बार शीघ्रता से स्फटिक बनने पर श्रसर होता हे । यह ज्ञात है कि 
१६० ग्रंश तापमान खमीरों को मार डालता है| यह भी asl 
तरह सिद्ध हो चुका है कि यही तापमान दाने बनने को कम करता 
है या बन्द कर देता है । १ ६० अंश फ़. पर र्‌रम शहद को अच्छी 


तरह कर देने से 
ह सील कर देने से एक या अधिक साल तक शहद के दाने 
भनना रुक जाता हे । 
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११५ दाने न बनने देना 


कई मक्खी पालक मधु की मोसम की ants पर हतं में से 
मधु-निस्सारक द्वारा शद निकाल कर खाली (लेकिन शहद से गीले) छत्तों 
को पेटी में न रख कर मधु“ में रख देते है श्रौर अगली शहद निकालने 
की मोसम तक ये इसी तरह पड़े रहते हैं। श्रगली मौसम तक इन गोले 
छुत्तों को मक्खियां साप, न कर लें तो कोठरियों के aar की पतली 
बाश जैसी शहद वी तह दानेदार स्फटिक के रूप में बन जाती है और 
यह दाने बनने के लिए जाग का काम करती है । ग्रगली मौसम के 
प्रथम निस्रण में यह जाग या बीज बहुत शीघ्र दाने बनना प्रारम्भ कर 
देता है | दूसरे और क्रमशः आते वाले निश्सरणां की ग्रपेक्षा शहद का 
प्रथम निस्सरण अधिक शीघ्रता से दाने बन जाता है। 


तापमान aga परिबतित होने वाला है तो कुछ दिनों म दाने 
बनना आरम्भ हो सकते हैं और ये मोटे या बारीक हो aaa हैं Wa 
प्रायः मोटे होते ह | प्रति द्नि द्रव शहद मे aa पॉड या अधिक बढ़िया 
बारीक दानों ara शहद मिला देने से शहद का सम elses ee 
निश्चित हो जाता है | दानेदार शहद द्रव शहद म अच्छी 800५० 
गया है तो सारी टंको बाढ़या बारीक ग्रौर चिकने दानां वाली बन 
जायगी | 12 
a बनना qa अच्छी तरह आरम्म हो जाय तो शहद को नि 
और कनस्तरों आदि में बन्द कर लिया जाता है। दाने जितने सूचम AR 
चिकने होंगे उतनी ही उच्च श्रेणी का शदह समो जाता है। 


दाने न बनने दैना _ डो 
दाने बनने को रोके “के लिया तादा राइ ९ ह 
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AIA में स्टोर करने के लिए ऊष्मा के प्रयोग के अतिरिक्त दूसरा कोई 
उपाय नहीं है | इसके लिए वाष्प, गरम वायु या गरम जल इस्तेमाल 
किया जाता है | बहुत सावधानी न रखी जाय तो एक अच्छे शहद का 
स्वाद्‌ बुरी तरह खराब या एकदम नष्ट हो जाता है | तापमान वहत 
ऊंचा चला जाय या कम तापमान बहुत देर तक रखा जाय तो शहद ना 
रंग कई गुणा श्रधिक काला हो जायगा और स्वाद बहुत अधिक खराब 
या नष्ट हो जायगा जो कि फिर ठोक नहीं क्रिया जा सकता | छोटे मोटे 
शहद इकट्ठा करने वालों या मकखी-पालकों द्वारा बाज्ञार में बेचा जाता 
ग्रा शहद घटिया किध्म का होता है क्योंकि उसमें ऊष्मा का प्रयोग ठीक 
तरद नहा किया गया होता | यहां हम कुछ निर्देश दे रहे हैं जिनको 
बहुत सावधानी से पालन Par जाना चाहिए | 


1 E की तापमान १६० ग्रंरा फ़. से ऊपर नहीं जाना चाहिए 
र त जितना शीघ्र हो इसे ठण्डा कर लेना चाहिए । किसी भी परिस्थि.त 
में यह देर तक गरम नहीं रखना चाहिए । तापमान को देखने के लिए 
परीक्षित तापमापक ( tested thermometer ) होना श्रावश्यक 
है । मामूली घरेलू उपकरण इस कार्य के लिए, विश्वसनीय नहीं होते | 
तापमापक पर परीक्षित नहीं लिखा हुआ तो किसी परीक्षित तापमापक 
से उसको तुलना कर लेनी चाहिए, 
मिला लेना चाह 
है ओर इप लिए 


xy ° z 

AR १६० ग्रंश फ. का शुद्ध As 
5 । शहद गरम करने में यह खतरे के पास का ZES 
इसका ठीक-ठीक निदर्शन अत्यन्त आवश्यक है। 


शहद पिंघालने भें बाप, गेस, 


Y 3 कोयला या लकड़ी की ग्राग 
आद गरम करने वाले पदार्थ शहद के ; 


पात्र के सम्पर्क में नहीं आने 
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११७ शहदों को सुरक्षित रखना 


चाहिए क्‍योंकि ये शहद को जला कर उसके स्वाद को नष्ट कर देते हैं| 
इस से बचने के लिए गरम जल ग्रोर गरम वायु का प्रयोग किया जाता 
है | पानी १६४ AM फ़. से अधिक गरम कमा नहीं होना चाहिए AR 
वायु का तापमान १८० AY फ़. स ऊपर कभी नहीं जाना चाहिए AK 
बह भी केवल थोडे समय के लिए ही | ध्यान रखिये कि शहद का 
तापमान १६० आरा फ़. से ऊपर तो नहीं गया। शहद को केवल द्रव 
बनाना हो और बोतलो में भरते का उद्देश्य न दो तो तापमान १५० 
अंश फ़ार्नहाइट से नीचे रखे और उ पर भी सत्र स्फढिकां को पिघला 
देने के लिए. आवश्यक ऊष्मा से अधिक देर तक ऊष्मा नहीं लगनी 
चाहिए | १६०१ ag तक पहुँच जाने पर दाना के सत्र स्फटिक 
विलीन हो sia तो शहद को बोतला या टीन के डिब्बों मं डाल कर 
सील कर लेना चाहिए | यह ठीक-ठीक नहीं कहाँ जा सकता कि तज 
शहद को जितना सम्भव हो जल्दी ठण्डा कर लेना चाहिए या नहीं | 
कभी-कभी शहद को SUS वायुमएडल म॑ रखना काफ़ी होता है AR 
कभी-कभी कुए्‌ का बहता ear पानी और कभी-कभी बफ डाला GAT 
रंकियों का पानी इसके लिए प्रयुक्त होता है । पात्रों को सील करने के 
बाद तुरन्त ही पानी में रख देना चाहिए शरीर ठरडा १ जाने पर ठीक 
तरह लेबल लगा लेना चाहिए | 


शहद को सुरक्षित रखना 


समर्थ 
अच्छा पका शहद ठीक तरह सुरक्षित रखते पर अनिश्चित सम 


मिश्र की 
तक अच्छा रहता है, यह बात इस. A से सिद्व होती हे कि मि 
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पत्रों (catacomb) में तीन इज्ञार साल बाद भी शहद ग्रच्छी श्रवस्या 
में मिला है ।१ 
क DS qa c P 
स्टोर करने से पूर्व शहद को साफ़ कर लेना चाहिए | विधि इस 
प्रकार है -- 


AL N 


दकया म॑ डाल कर शहद को अनेक बार खूब हिलाया जाता 
है | हिलाने से इस में हवा मिल जाती है और फिर जब शान्त होने के 
पिर रख दिया जाता हे तो घुली हुई वायु छोटे-छोटे बुलबुलों के 
रूप में ऊपर के पृष्ठ से बाहर निकलती है। थे बुलबुले WIT साथ 
शहद की मलिनताएं ऊपर के पृष्ठ पर ले आते हैं। जव मैल 
ऊपर ग्राना बन्द हो जाय तो इसे नितार लेते हैं श्रौर शहद को 
छान लेते हैं । 


He 


५ 


AN शहद को एनेमल्ड पात्र या कलई किये हुए बर्तन में डाल कर 

१५० है RAE | इसी तापमान पर श्राधे घण्टे तक रखा रहने दें । 

शहद को चोड मुख के बर्तन में डाल कर तेज़ धूप में एक सप्ताह तक 

सखा रहने से ।भी। यही ्रसर होता है | धूल श्रादि से बचने के लिए 
पतला कपड़ा बतन के मुख पर बांध दिया जाता है । फिर शहद को पात्रों 
à FAT कनद कर के रख ले। याद MH तरह बन्द नहीं. है 
त्त हा स्थान पर्‌ SS चाहिए नहीं तो उसमें विद्यमान फलों 
की त शामक गुण होने से इसके खरात्र हो जाने 
ane T तरह खाणड के शबतों में खट्टा होना, फई 
* 5 जाना आदि विकार उत्पन्न हो जाते Gia aaa) दा 


१ वी कीपिंग न्यू ऐन्ड ओल्ड, पृष्ठ ८८७ | 
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११६. दूषित और fare शहद 
s प्रो => A Nn ९ 
कर डाट लगा हो और इस के पृष्ठ का खुलो वायु से सम्पक न हो तो 
gat के सामान्य तापमान(लगभग सत्तर AY फ़.)पर यह अनिश्चित 
काल तक सुरक्षित रह सकता है। 
कभी-कभी देखने में आया है की छत्तो से निकालने के बाद 
शहद घी वाले कनस्तरों में संग्रह कर लिया जाता है।इस से घी at 
गन्ध शहद में ग्रा जाती है जिसे ग्राहक सवेथा पसन्द नहीं करता | इस 
ज़रा सती असावधानी से सारा Wes खराब हो जाता है । इस लिए पात्रा 
की सफ़ाई का पूरा ध्यान रखना AATF al 


फर्सणटेशान को रोकने के उपाय 


शहदों में कनहर aqi (preservatives) को मिला कर रखना 

आदि ग्रनेक उपाय शहदोंको खराब होनेसे उचाने के लिए fer गये हैं । 

` थे उपाय अक्रियात्मक और ्वाञ्च्छुनीय हैं । १६०९ ऋ तर्के शहद को 

गरम करने से खमीर ( yeasts ) मर जाते हैं श्रौर उसके बाद शहद 

को खमीरों के आक्रमण से बचा कर रखा जाय तो यह FAW नहीं 

होता | बोतलों में शहद भरते सम प्रायः यह तापमान कर लिया प 

है और बोतलों में ठीक तरह से बन्द शहद में qing कभी नर्द 

होती । 

दूषित और विषैले शहद : 

इस में ज्ञरा भी सन्देह प्रतीत नहीं होता कि कुछ a5 

शहदों में या कुछ फूलों से मकरन्द ( पुरसु ) इकट्ठा = a 

हुए शहदों में कम या अधिक ज़दरीलापन होता है । हि का 
मनुष्य खाते हैं तो बहुत waaay लक्षण पदा हो जा 
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शहद १२० 


दो हज़ार साल पहले के चरक, सुश्रुत Bile के विवरणों से हमें aAA 
शहदों की श्रोर संकेत मिलता है |! १३७४ मं मदनपाल ने लिखा था 
कि fare फूलों से ये विषेली मक्खियां जव शहद इकट्रा करती हैं ay 
वह शहद aura a ही विपेला होता है |* उस के बाद भावमिश्र३े और 
Sga ने मी उस का समर्थन किया था | डिग्रोडोरस (Diodorus) 
डियोस्कोराइड्स, स्ट्रेबो, ईलियन (Aelian) और प्रोकोपियस 
( Procopius) ये सब अपनी रचनाओं में विष्ले शहद का 
उल्लेख करते हैं | प्लीनी ने र्‌होडोडेशड्रोन के फूलों से प्राप्त किये गये सान्नी 
( Sanni) देश के पागल कर देते वाले मधु का वर्णन किया 
हे | जॉजिया निवासी एक नशीले मधु से परिचित हें जित का उद्‌गम 
Wea पोरिटिकम है । प्लीनी श्रोर डियोस्कोराइडस को कृतियों 
में इस का awa है | एरिस्योर्ल एक शहद का ज्ञिक्र करता हे जिसने 


१ देखें: च, सू., ग्र. २७; २४३ | और 
सु.. सू., We ४५, AY 
२ विप्रादिपुष्पपुष्पेश्यः तविषा मक्षिकादयः | 
मधु चिन्वन्ति तस्मात्तस्वभावात्सविषं स्मृतम्‌ ॥ 

म. पा. नि., ZAFE. ६; ३१ | 
HAUGI: | 
“| 

भा. प्र. पू. ख., मधुवर्ग २२; २७। 
विषयुक्कादि पुष्पेभ्यः श्यं च सविषा मधु | 
ania विचिन्वन्ति विष्राम्वयतया ततः ॥ 


घे. दे. निः. ग्रो. ध.; १८८ | 


विप्रपुष्पादपि र सतिपा 
ग्रहीत्वा मधु कुवेन्ति 
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१२१ दूषित और fare शहद 


att को पागल बना दिया था पर बाद में वे जार से ठीकहों गये ये \ 
ट्रे बिजोंद ( Trebizon 4) के विपेले मधु की ता 
प्रसिद्ध हुई है । क्सेनोफोत ( Xenophon ) लिखता है कि A दर 
के समीप एक स्थान पर बहुत से छत्ते लगे हुए थे । सिपाहियों ने तोड़ 
कर इन छत्तो में ते रस चूस लिया । पणिमतः उन पर नशा के 
गया और वे उलटियां तथा दस्त करने लगे (इर में a per 
ऐसा बुरा असर हुआ कि वे खड़े होने में भी asni d es 
लड़खड़ा कर गिरने लगे | उन के शरीर भूमि पर ऐसे बिछ ग 


वे के रसाच्च त्र सें की जा सकती थी | यद्यपि 
इस की तुलना लड़ाई के वांद के रश्च न से a er ee 
कोई सिपाही मरा तो नहीं परन्तु ऐसा मालूम ह : i 

म dia घण्टे तक तो उन्हे 


दरो से ग्रचानक निर्वेल बना दिए, गये हों कौ ie 
होश नहीं आई We तीन-चार दिन तक वे ऐसी ह 
उन के अन्दर से शक्ति खींच ली गई हो | 


के शहदों णन 

वाल्मीकि ने पधुवन के कुछ इस प्रकार क i Toe i 

सेना के सपाहियो में प्रलाप की से 

किया है जिसके खाने से वानरसेना A सपादियो में प्रलाप ua 
अवस्था पैदा हो गई थी | यद्यपि, कुमार १ जामवान्‌ आदि FS 


~ Aa 
ft में ही प्रकृति 4 पंदा 
को उनकी ग्रावश्यकता के अनुसार परिमित मात्रा म ही प्र 


g Sedge pe rey 
हुए शहद दिये थे।! उन Teal को खा कर वे सत्र AIA 
SO IONIA 


१ ते तद्वनमुपागम्य Fae? परमोत्कयः । | 
वानरा वानरेन्द्रेस्स मनः कान्तं GRRR 20 | 
ततस्ते वानरा हृष्टा दृष्टा agi महत । 
कुमारमभ्ययाचन्त मधूनि मधुपिङ्गलाः ॥ ९९ ॥ 
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शहद RRR 


गये । हर्षोन्माद में वे नाचने गाने लगे ओर इधर-उधर कूदने फांदने 
लगे | उन में से कुछ तो वेतहाशा हंसते जाते थे | कुछ पढ़ने और व्या- 
ख्यान WEA लगे,कुछ तेरने लगे | कुछ आपत्त में खूत्र वादविवाद करने 
में लग गये | कुछ बहुत अधिक बोलते थे, जेसे कि वेहोश रहने पर 
प्रलाप में व्यक्ति बोलता है | कुछ एक वृक्ष से दूसरे पर छुलांगे मारने 
लगे | एक दूसरे को खुशी में कभी हंसते श्रोर कभी रोते देख कर वे 
आपस में हंसते और रोते थे | बाल्मीकि जी लिखते हैं कि उन में कोई 
भी बन्द्र ऐसा नहीं था जो मस्तिया न गया हो और ग्रापे से बाहर न हो 
गया हो ।; जिन छत्तों को निचोड़ कर उन्हो ने wee पिया था उस की 


ततः कुमारस्तान्‌ वृद्धाज्ञाम्बवान्प्रमुखान्कपी | 
श्रनुमान्य ददौ तेषां निसर्ग मधु भक्षणे ॥ १२॥ 
१ ततश्चानुमताः सर्वे सुसंहश वनौकसः | 
मुदिताश्च ततस्ते च प्रनृत्यन्ति ततस्ततः ॥ १३॥ 
गायन्ति केचित्प्रहसन्ति केचिन्नृत्यन्ति केचित्‌ प्रणमन्ति केचित्‌ । 
पठन्ति केचिस्रचरन्ति केचिस्लवन्ति केचित्पलपन्ति केचित्‌ ॥१४॥ 
परस्वर केचिदुपाश्रयन्ति परस्पर वेचिद्तित्र वान्त । 
AH केचिदभिद्रवन्ति feat नगाग्रान्नपतन्ति केचित्‌ ॥१५॥ 
E महोतलात्केचिदुदीणवेगा महाद्र माग्राएयभिसग्पतन्ति 
| | गायन्तमन्यः प्रहसन्नुपेति 'रुदन्तमन्यः प्रसद्म्नुपेति ॥१६॥ 
| चुदन्तमन्य: प्रणुदन्नुपति समाकुलं तत्कपिसेन्यमासीत | रे 
न चात्र कश्चिन्न बभूव मत्तो न चात्र कश्चिन्न भूव | za: ॥१७॥ 
ततो वनं तसरिभच्यमाणं SARA विध्वॉसतपत्रपुष्पान्‌ | 
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परम को वे SAGA बन्दर आपस में गालियां निकालते हुए एक 
सरे को मारते थे | बहुत अधिक HAEE कुछ ह तो a 
+ नीचे ही पत्तों को फेला कर या वैसे ही सो गये | ai बन्द्रों नेत 
शहद पी लिया था कि उन के पेशाब में भी शहद ad 


इतना अधिक 
aur था ।२ 
ada कोपाहधिवक्त्रनामा निवारयामास कपिः कपींस्तान्‌ ॥१८ ॥ 
स तेः परवृद्धौ: परिभत्स्यमानो वनस्य Mar हरिदृद्धवीरः | 
चकार भूयो पतिमुग्रतेजा वनस्य र्ता प्रति वानरेभ्यः ॥१६ ॥ 
ब्राल्मीकीय रामायण, सुन्दरकाएड, सगे ६१ 5१९ | 
१ केचित्पीत्वा$ पविर्थ्यान्त मधूनि मधुपिङ्गलाः | 
मधूज्छिष्टेन Afaa जघूनुरन्योन्यमुत्कटाः ॥ 
aR वृक्षमूलेषु शाखा va व्यवस्थिताः | 
अत्यर्थ च मदग्लानाः पर्णान्यास्तौयं शेस्ते ॥ 
उन्मत्तभूताः प्लवगाः मधुमत्तारच M { 
क्षिपन्त्यपि तथान्योन्यं स्खलन्ति च तथापरे ॥ 
केचित्दवेलां प्रकुर्वन्ति केचित्कूजन्ति वत्‌ । 
हरयो मधुना मत्ताः केच्त्सुप्ता महीतले ॥ 
घष्टाः केचिद्वसन्त्यन्ये agaia चेतरत्‌ | 
कत्वा केचिद्वदन्त्यन्ये केचिदूबुध्यन्ति चेतरत्‌ ॥ 
बाल्मीकीय रामाः, सुः का A ६२; १० 
२ a प्रविष्टो मधुवनं ददशे RRETA | 


मे il 
चिमदानत्थितान्‌ सर्वान्‌ मेहमानान्मधूदकम 
a वा. रामा., सु. काऽ A 


-९४। 


६४; ४। 
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के फूलों से afaa किये गये रस-से बनता है | are में यह गलत fag | 
हुआ और पता किया गया कि ग्रज्ञ लिया पोणिटका ( Azalea 
pontica) è फूलों का शहद जहरीला होता है । “युनाइटेड 
स्टेटस डिस्पेन्सरी? ( उन्नीसवां संस्करण, प्रष्ट ७७३ ) SÀ प्रामाणिक 
ग्रन्थों में भी लिखा है कि धतूरे ( Datura stramonium | से 
इकट्टा किया गया शहद जहरीला होता है | हेरोल्ड डीन (Harold 

Deane’) ने १६१३ की ब्रिटिश फार्मास्युटिकल ama में इसी 
विषय पर एक निबन्ध पढ़ा था जिस में बतावा था कि यह बात क 
बार साबित की जा चुकी है कि मधुमक्खियां इस पौदे के फूल से रत 
ले ही नहीं सकती, ओर ट्रेतिजोंद के विले मधु का खोत श्रज्ञेलिया 
पोरिग्का था | 


4 


D 
S 


बहुत समय तक यह सम्झ जाता था कि विपेला मधु पत्र 
त्तर 


अमेरिका के कुछ प्रान्तों का शहद हानिकारक कहा जाता है। 
अमेरिकन फिलोंसोफ्रिकल ट्रांसलेशन्स? में डाक्टर बाईन बताते हैं कि 
१७६० की पतभड़ और सरदियों में फ़िलैंडेल्फिया के पास-वड़ौस में 
इकट्टा किये गये शहद ने agai की जान ले ली थो। ग्रमेरिकन सरकार 
के अनुसन्धान ने खोज निकाला कि यह मारक शहद काह्मिश्रा लेटि 
Se eee 
| | मक्खियां जो शहद बनाती हैं वह À ष्य ह वे र ठ = e 
x वह मनुष्यों के लिए निश्चित रूप में 
विषेला सिद्ध किया जा चुका है । ईन पौदों के नाम AET 
रिपएडा ( Brachyglottis Tepanda ) और रनन्कुलत 
रिवुलेरिस ( Rannunculus ri vularis ) ! | 
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न्यूज्ञीलेरड से हमें यह वर्णन मिलता है- १८८& की पतभ 

तीन जबान मेग्रोरी लोग मटाटा ( Matata ) के समीप WR 
दर शिकार कर रहे थे । टॉ हिरो दृक्ष में उन्होंते जगली मक्खियों के एक 
रले का पता किया । इस में से उन्होंने Gal को तोड़ लिया ओर 
हीनो ने करीब एक-एक पाव शहद खाया | प्रायः दो घएटे बांद विष के 
aay प्रकट होने लगे | पहले. सिर म॑ चक्कर, और safai आई | 

किर प्रलाप की ग्रवस्था ग्राई, और श्रन्त में शरीर को मांशपेशियां 
एटी जाने लगीं.! अचानक बीमार पड़ . जाने पर जल-धाराश्रों का 
पानी पीने लगने कीं पुरानी प्रथा के नुसार वे एक धारा की AK 
are | एक तो रास्ते में ही बेंदोश हो कर गर पड़ा और शेष दो धारा 
में मरे हुए पाये गये | रास्ते में जो गिर पड़ा था वह अगले दिन तड़के 
होश में ञ्रा गया !! ; 

mie साहसी AAA ( Maory ) 
लोगों ने शहद खाया | वे झट बीमार हो गये वर्पोंकि शहद जहरीले Tal के 
फूलों का था | are में से पांच तो. मर गये.। भयङ्कर कष्ट पाने के बाद 


ine C . S T 
तीन राज्ञी हो. गये। mast ( onvulsions) के कार 


एक की जीभ बुरी ate कट गई थी 


१६०२ का जिक्र है । 


zu में लॉड डानेले (Darnley) 
ड्रोन के फूलों से एक शहद 
एक चाय का चम्मच भर ही 
age मिनिट तक तब्रियत खराब 


हेम्प्तॉल (१६ ३७) ने एक बार 
के aate में उगे हुए र्‌होडोडेण 
प्राप्त किया था । इस शहद का केवल 
खाने बाले प्रत्येक आदमी की करीब प 
ही थी । oe 
aah Be SE 

एन्सले एक विचित्र गहरे हरे रंग की किस्म के शहद का f 
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करते हैं जो इतना अ्रधिक खराब होता है कि Aa इसे खाने के योग 
नहीं समभते । थोड़े से परिमाण में कुर्ग के जंगलों से प्राप्त एक शहद 
का डॉक्टर विदी उल्लेख करते हैं जिसे खाने से छुपाकी निकल alg 
थी, श्रौर fared, श्रत्यन्त जी मचलाना, शिथिलता तथा ala पिपासा 
जैसे लक्षण Gar हो गये थे | हूकर ने हिमालय जर्नल में EA wei 
का वर्णन किया है | वह लिखता है कि पूर्वीय नेपाल में बसन्त में शहद 
इकट्ठा नहीं किया जाता क्योंकि इस समय इस में रहोडोडेणड्रोन के 
फूलों का रस मिला होने से यह विषेल। हो जाता है । स्ट्रेटल ने लिखा 
है कि वर्मा में किन्ही खास मौसमों में प्राप्त किया गपा शहद विप्रला 
होता है। लङ्का में रबड़ के फूलने की मौसम में शहद का स्वाद्‌ कड़वा 
हो जाता है | शिमला और उस के ञ्रासपास के पहाड़ों में रहने बाले 
मधुमक्खी-पालकों का विश्वास है कि रात में बारिश हुई हो और श्रगले 
दिन शेगुल ( Pyrus passia ) के फूलों में से मविखयां रस 
ob लोट रही हों तो उन में से ग्रनेक उसे खाती हैं और उस के 
विषेले प्रभाव के कारण मर जाती हैं | यह भी उन लोगों का विश्वास 
है कि जत्र मक्खियां देवदार के agi (catkins) से शहद 
श्रौर पराग इकट्ठा करती हैं तो et में दो-तिहाई शहद सर्वथा कड़ग 
ता RI ब्रिटिश म gadaas सद्ध की ओर से 
care कि आ की बात तो यह है : 
acne कॉ. पर कोई हानिप्रद प्रभाव पड़ता 


महा हम एक बात स्पष्ट करना चाहते हें | एक पौदे के पत्त; | 
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शाखाएं या जड़े यदि विषेली हैं--जैसे एकोनाइट (ada), ae 
dat. विष ( Aconitum napellus ) आदि के पौदे-तो 
यह जरूरी नहीं होता कि ऐसे पौदों के फूलों से मक्खियां जो मकरन्द 
लेंगी वह भी जहरीला ही हो । 

agiz डायोक्लीशियन ( Diocletion ) के राज्य ( ई० qo 
३०३ ) में न्यू के खोत के रूप में शहद पर बड़ा मारी aa 
६४.) । रोमन साम्राज्य के कई प्रान्तों में मोम 
गये थे | कोर्सिका ( Corsica ) का 
शहद कड़वा और उपयोग करने के aaa होता था इस लिए कोर्सिका 
को केवल मोम पर ही कर देना पड़ता था | डिग्रोडोरस इस बात को 
पुष्ट करता है कि कोसिका में मिलने बाले मधु में बॉक्स वृक्षों का a 
रस होने से सारा शहद Gua और कड़वा हो जाता हे । इस फूल 
neq आया करती है । ज्ञीनी हमें बताता है कि 
रहने वाले सानी ( Sanni ) लोग 
शहद के ऊपर लगाये गये कर को नहीं दे पाते | क्योंकि यह a 
जहरीला होता है । ये लाग केग्ल मोम पर ही कर देते हैं E Wy 
बताया है कि पोण्टरा में एक शहद होता है जो तोत्र E> 2 a 
माक्खयां इसे एकोनाइट श्रौर देभलोक (hemlock) से 243 ee. 
हे । किन्तु Seale का विचार इस से विपरीत है | वह है ह 
से अच्छा शहद बताता है la सार्डीनिया के द्ज्षिण मे a es ta 
नाम का एक छोटा सा eat है । यह मीठी नारंगियों क eee 
लिए प्रसिद्ध है । कहा जाता है कि यह कड़वा TEA नारंग T 


( गिळ्सन्स हिस्ट्री, १,३ 
श्रौर शहद के ऊपर कर लगाये 


रस में कड़वी सी 
पोए्टस ( Pontus ) के पास र 


१ साइक्नोपीडिया, waren रीस, १८१६) CST! 
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फूलों के मकरन्दों को इकट्रा कर के बनाया गया होता हे | इन Tal के 
वहां बडबडे कुज्ञ हें । पसन्द न किया जाने के कारण साधारण व्यापार 
में यह बिक नहीं पाता परन्तु उस कस्वे के लोग इसे बहुत चाव से खाते 
हें | इसका कारण यही है कि उप कडवे से AAA प्रकार के स्वाद के 
लिए उनकी जिह्वा ग्रभ्यस्त हो गई है | दक्षिणीय इङ्गलेणड के रहने 
वाले हीद्र-मधु ( Erica cinerea) के कडवे से मीठे ग्रोर तेज 
खाद वाले शहद को बुरा नहीं मानते परन्तु उत्तरीय इज्धलेए्ड के निवासी 
इसे नापसन्द करते हैं । क्लोवर या सेनफ़ोयन से लिये गये दक्षिणाय मधु 
को उत्तर वाले निस्त्वाद समभते हैं | वकहीट या फोगोपाइरम का मधुः 
कोष एक तीव्र रन्ध उच्छूवलित करता है और मेथी का जी मचलाने 
वाली | angle के मकरन्द से बने शहद को अधिक लोग gure 
समते हैं परन्तु इङ्गलेणड में रहने वाले यहूदी इसे अधिक पसन्द करते 
ws vA ` s as i 
है । हॉलेरड ओर स्वीडन में भी यह शहद aza प्रशंसित है 
काय युकलिप्टस के पुष्धरस में से बकत्रकी, तथा ममा 
निकलती है ओर ee चेस्टनट में 


। विशालः 
ले की सी गन्ध 
T से. कड़वी | ग्रास्ट्रोलियन मधु का 
युकलिप्डस का सा खाद्‌ श्राप्ट्रलियाव।लियों को ही. AS लगता है, 
ब्रिटिश द्वीपों में रहने वाले इसके खाद पर प्रायः एतराज्ञ करते हैं 


क्योंकि उन्हें यह शहद की aia ळोपध द्रव्य अर 
है यह शहद की BA औषध-द्रव्य अ्रधिक लगता है | 


विविध प्रकार के इन विनोने शहदों की कोई कल्पना, नहीं करेगा 
परन्तु वास्तव में ये सब होते हैं | मधुलता, नागरमोथा, EE ae 
की भीनी मीठी are पुष्परस के साथ मक्खियां अपने साथ लाती हँ । 
एक ही छु में जब सारिवा, लेवेएडर, पोदीना, तुलसी, जामुन, AT 
वायन आदि AAE प्रकार के हज़ारों पौदों के eg और प्रसादकर शहद 
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बहतायत में होते हैं और दूषित-मधु अल्प परिमाण में, तो इन धिनोने 
eat की प्रिय और अ्रुचिकर गन्ध और सवाद उन में ही एकाकार 
हो जाते हैं | वास्तव में किसी दूसरे भोडन का ऐसा रोमाणिटक्र सम्मिश्रण 
न होगा जैसा शहद का | शहद की प्रत्येक बुँद एक नाजुक फूल की गोद 
में उदय होती है जहां यह ग्रीष्म के सूये की किरणों से. मिलती है श्रौर 
gama ्रोस-कण इसे स्नान करते हैं । श्राप को महज्ञ अपनी 
आंख बन्द करनी होगी और Bere सरसों के खेतों का चित्र श्राप के 
सम्मुख होगा. फेफड़ों को श्रसंख्य भोले फूलों से सुवासित वायु से भर 
लीजिये या श्रपनी स्मृति में एक बार फिर खिले हुए पपुषो बाली 
झील में या सारिवा स. सुवांतिंत gaia सेर कीजिये जिस से इस 
ग्रतुलनीय भोजन के उद्धव को अनुमव कर सकें--श्राप मधु की AF- 
भूत से सराबोर हो जांयगे Py की एक aq में कितनी सुन्दर मूक 
saat? छोटी सी बूँद में सशक्त रागभरी ताल है | ऊष्णता श्रौर 
प्रकाश का संगीत हे- जिस में इस बूँद की सृष्ट मं सहायक सहो 
वसन्तो की gga Baty कां सार और कोमलतम वणाँ की Was एक 


सामान्य सामञ्जश्य में चमकती हैं, गाती हैं | 


शहद के गुण' 
जठराग्नि को प्रदीप्त 


शहद भोजनों में रुच पेंदा करने वाला, जे y 
करने वाला, SAA को बन्द करते वाला, प्यास को शान्त करने वालि 


अमा कती ~ . Sy Fe 
R मधु तु मधुरं कप्रायानुरसं रूळ शीतमग्निदीपर्ने वर्य बह 
लघु सुकुमारं लेखनं ga सन्धानं शोधनं रोपणं वाजीकरणं संग्राहि 

aq: प्रसादनं asa मार्गानुसारि पित्तरलेष्पमेदोमेहहिका श्वास - 
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शब्द्‌ १३० 
रूक्षता-जनक, Asa, संकोचक, ब्रहते हुए खून we दसतों को 
अन्द्‌ करने वाला हिचकी को टीक करने वाला, पेट के कीड़ों को 


r 


कासातिसारच्छुददितृष्णाक्कमिविषप्रशमनं हलादि त्रिदोषप्रशमनं 


य 


सु.. सू, ग्र. ४५, मधुवर्ग; १। 
ख कप्रायानुरसं रूक्च शीतलं मधुरं मधु | 
दीपनं लेखनं बल्यं ब्रण्रोपणमुत्तमम्‌ ॥ 
संघानं लघु ade ed हृद्य त्रिदोषनुत्‌ | 
छर्दिहिकाविषश्वासकासशोषातिसारांजत्‌ ll 
रक्तपित्तहरं ग्राहि कृमिवृणमोहह्ृत्परम्‌ | 
ग मधु शीत लु ag रून i a र 
| दु रून ग्राहि ANTI | 
i Fa दीपनं स्वये ब्रणशोधनरोपणम्‌ ॥ 
सौकुमार्यकरं Te परं खोतोविशोधनम्‌ | 
FAAI हलादि प्रसादजनकं परम्‌ ॥ 
चणय मेधाकरं बृष्यं विशदं रोचनं हरेत्‌ | 
SIT: कावपित्तासकफमेहङ्गमङ्गिपीन्‌ ॥ 
मदस्तष्णावमिश्वासरिक्राडतीसारतड्यरहान्‌ | 
| दाहनृतन्य़ांसन्तु योगवाह्यल्पवातलम्‌ | 
| भा. प्र., पू. ख., मधुवर्ग २२; २- 
| घ मधु arg RI wa ae a — 
दीपनं ग्राहि We स्वर्यं ब्रणविलेपनम्‌ ॥ 


सोकुमायेकरं Fe} हृद्य खोतोविशोधनम्‌ | : र 
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मारने वाला, ठण्डा, हलका, BRA, रसखावी मार्गा ( endochrine 
glands ) में ga कर खोतों की शु दि करने वाला है | शहेद्‌ का मुख्य 
रस यद्यपि मीठा है परन्तु अव्यक्त रूप में इस में कसेलापन भी रहता है । 
तीनों दोषों को नष्ट करता है । किन्ही ग्रवस्थाग्रो में मामूली सा वात- 
कारक हो तो मी बात प्रकोप में और वर्षा ऋतु में प्रथोग कर लेना 
चाहिए | शहद सेवन करने से आवाज्ञ मोठी होत! है, शरीर कोमल 
बनता है रंग निखरता है, वीर्य पुष्ट होता है, बल, बुद्धि ओर ÑE- 
शक्ति बढ़ती है, क्लान्ति दूर हो कर आनन्द और GAT प्राप्त होता है | 


सूक्ष्म मेधाकरं छेदि ब्रणशोधनरोपणम्‌ ॥ 
बिशदं रोचनं हलादि प्रसादजननं जयेत्‌ | 
मेदः पित्तकफश्वासहिध्ममेहवमिच्चत्रान्‌ ॥ 
दोषत्रयातिसाराखतृषणादाहविषक्रमीन्‌ | 
कुषठाशोरक्कपित्तन्न योगवाहि च वातलम्‌ | 


वातलं वातकोपेऽपि वर्षासु मधु श्यते ॥ 
के. दे. नि., ओ. व.; १६२-१६५ | 


qa 


ङ मधु शीतं ag alg रूचं ग्राहि विलेखनम्‌ | 
ag दीपनं सर्य व्रणशोधनरोपणम्‌ ॥ 
gut मेधाकरं TH विशदं रोचनं जयेत्‌ | 
कुष्ठाशः कासपित्तासक्कफमेहङ्मक्रिमौन्‌ ॥ 
मदतृष्णावमिश्वास दिक्कातीवारह्ृद्दन्‌. | 


दाहक्षुतक्षयाल ठु योगवाह्मल्पवातलम ॥ 
म. पा. नि.; SAMS ६; २४-२४ | 


७ 0-0. Gurukul Kangri Collection, Haridwar 


Digitized by Arya Samaj Foundation Chennai and eGangotri 


शहद १३२ 


आंख के रोगों में प्रयोग करने के लिए शहद अच्छा है | अधिक शराब 
पीने से होने वाले रोगों को, मोह और हृदय के. रोगों को दूर करता है | 
बल्गम निकालता है, खांती और दमे में ॥णकारी है । कृमनाशक और 
विप्रनाशक गुण के कारण व्रगां पर GT करने के योग्य है | जख्मो पर 
स सड़ते हुए aed (slough) को निकालता है, त्रण का साफ़ 
कर के जल्दी भर देता हे. टूटी हांडुयों और फटे हुए मांतों को जोड़ 
देता है | कुष्ठ, बवासीर, पित्त के. विकार, जलन, रक्त-विकार, कफ के 


पु 


रोग, मोटापा, प्रमेह, कब्ज़, शरीर का सूखना, क्षय और फेफड़ें के 
ज्ख्मों को टीक करता है। चरक को छोड़ कर aq विद्वानों ने इसे 
हलका लिखा है, परन्तु चरक इस को भारी बताते हैं । १ 
हलका होने से मधु कफनाशक हैः चिपचिपा, मीठा: और कुछ 
कसेला होते से वात आर पित्तनाशक है अर्थात्‌ तीनां दोषों की नष्ट 
करने वाला है |: शाज्ञ घर बताते हैं कि-शरीर के सूचम हिटर में प्रवेश 
१ वातलं गुरु शीतं च रक्तपित्तकफ़ापहम्‌ | 
Widget रून कष्रायमधुरं॑ मधु ॥ 
FL, सू. A. २७; २४२ | 
२ a घु Tels oae a 
r तरू, aga कफ़न्न  पेच्छिल्यान्माधुर्यात कघायभावाच्च 
FATAH | 2 


सु.. सू., श्र. ४५, HYTT; १ | 
केयदेव के निम्नलिखित ae अस्पष्ट हे- 


लवुतक्ककपायत्वात्‌ श्लेष्म पित्तनाशनम्‌ । 
केप्रायखादुपच्छिल्यात्‌ Pardee] समीरहत । 


CC-0. Gurukul Kangri Collection, Haridwar 
रण... 


Digitized by Arya Samaj Foundation Chennai and eGangotri 
{ Ag नये शहद के | 


कर जाता है इस लिए यह GEA द्रव्य हे ly रस ग्रादि Taal श्रोर 
वात आदि दोषों को सुखा कर खुरंच देने से यह लेखन करने वाला 
कहा जाता हे ।* शालिग्राम की पूजा में देव को घी से ख़ान कराने के 
बाद मधु से aa कराने का wa सम्भवतः'यह है कि घी सेंजो 
नावश्यक निकनापन आ जायेगा, सूम होने से मधु उम को दूर 


कर देगा । 


नये शहद के गुण 


छत्त से ताज्ञा निकाला हुआ शहद गाढ़ा, भारी ANAR AAA 


मधुर. गुरु, ग्रमिष्यन्दि शरीर को स्निग्ध और पुष्ट करने वाला होता 


a 4 म अहत अधिक नहीं है ।रे 
है । कफ को दूरं करने का गुण इस में बहुत AIF नहा cal 


` Q 
gasgan, शेत्याच मधु दुजेरम्‌ ॥ 
के. दे. नि., श्रो- व; १६३-१६४ 
१ देहस्य सूक्रमछिद्रे पु विशेद्‌ यत्‌, RII | 


तग्रथा प alz an 
शा., ख. १, ग्र. ४; १६ | 


२ घातून्मलान्वा देहस्य विशोष्योल्लेखयेच्च यत्‌ । 

लेखनं aga क्षौद्र ec "`` ॥ 

शा-, ख. १, श्रः ४; १० 
'हणीयं aq नातिश्लेष्महरं संरम | 

रेक ब्रृहणीर्यं मधु न हक हि srl 
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पुराने शहद के गुण 
छुत्त से निकालने के बाद एक साल तक जो शहद पड़ा रहे 
बह पुराना शहद समभा जाता है ।१ यह मोटापे ओर चर्बी को छांटता है, 
कफ़ को खूब निकालता है. वात, पित्त और कफ तीनों दोषों से उत्पन्न 
विकारों को नष्ट करता है; रूक्षुताजनक, काबिज्ञ शौर अभिष्यन्दि है । 


ख नवं मधु ARGA नातिश्लेष्महरं सरम्‌ | 
भा. प्र. पू. ख., मधुवर्ग २२; २५ | 
ग्र नवीनं मध्वभिष्यन्दि नातिश्लेष्महरं सरम्‌ | 
स्निग्धं मधुरभूयिष्ठं बृ हणं गुरु भारिकम्‌ ॥ 
i के. दे. नि., श्रो. व.; १८५ | 
घ adi मध्यमिष्यन्दि स्निग्धं शलेष्महरं सरम्‌ | 


a म. पा. नि., इच्षुकादि. ६; ३० | 
नव मधु भवेतसथोल्यं नातिएलेष्मकरं परम्‌ । 


a 


रा. नि., पानीयादि. १४; २८६ | 

प्रतीत होता है । पिछला पद सुश्र त, भावमिश्र 
¢ ` हि 

ही “नातिश्लेष्महरं सरम्‌? होना चाहिए। 


‘oe | 


_ यह पाठ ग़लत प्र 
AR कश्रदेव के अनुसार 
१क मधुनः `` `` 


एकसंबरसरे वृत्त पुराणत्वं स्मृतं बुधैः ॥ 
भा. प्र, पू. ख., मधुवर्ग २२; 
श्रतीते त्वेकसवने पुराणत्वं च yazaa ॥ 
के. दे. नि, श्रो. व.; १८७। 
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4 पुराने शहद के गुण 


lá 
S 


aw 


व्यॉ-ज्यो शहद पुराना होता जाता है यह श्रधिकाधिक हलका ( सुपच ) 
होता जाता है ।* पुराने शहद का SNA भाग कुछ पतला होता 
है, इसे “मधु का aus’ कहते हैं | यह Alea, रूखा और हलका होता 
है। कफ़ का बढ़ जाना, मोटापा और विष विकारों को यह दूर करता है | 
निरूह वस्ति में मणड का प्रयोग करने के लिए मना किया जाता है I> 


शक मेदः श्लेष्मापहं ग्राहि पुराणमतिलेखनम्‌ ॥ 
सु., सू , अ. ४५, मधुवर्गे; १० | 


ख देहश्योल्यापहं ग्राहि पुराणं मधु लेखनम्‌ | 
‘ रा. fa., पानीयादि. १४; २८६ | 


a पुराणं ग्राहकं रूक्न॑मेदोप्नमतिलेखनम | f 
भा. प्र., पू. खः, AAT २२; २५ | 


घ पुराणं औल्यमेदोन्न रूं ग्राह्मतलेखनम्‌ | 
त्रिदोषप्रमभिष्यन्दि पुराणत्वे यथा यथा | 


तथा तथा क्रमेण तद्गौरवेण वियुज्यते ॥ 
के. दे. fa, Mea 1८६ | 


९ त । 
ङ पुराणं ग्राहि तद्रक्ष मेदोप्नमतिलेखनम । । 
> म. पा. नि., Za कादि. ६; ३० | 


| २ मण्डः पुराणा मधुनस्तीच्णो रूतो ages | | 


विवर्जितो निरूहेषु Rte कफापहः ॥ 
कै. दै. नि., श्री. वे; २०० | 
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शहृद ` १३ 


कच्चे शहद के गुण 
7 GAT, नरहरि और केयदेव ने कच और पके हुए. शहद के 
गुण शलग-ग्रलग लिखे हैं । ये दोनों किसमें छत्त में शहद के रहने के 
समय को द्योतक हैं | छत्त में ताज़ा भरा हुआ शहद क्योंकि ठोक 
तरह पक कर अपनी पूरी घनता तक नहीं पहुँचा होता इस लिए वह 
कच्चा शहद्‌ ( waar मधु ) कहलाता है। शरीर में जा कर 
यह श्रग्लता ( acid ber mentation ) पैदा करता है और तीनों 
दोषों a बढ़ाने का कारण बनता है ' , नरहरि ने इसे aia, गुल्म, 
वायु के रोग, पित्त प्रकोप, जलन, रक्तदोष, आदि. saa करने बाला 
बताया है | शरोर को सुखा कर यह जीबन को नष्ट कर देता है lo कच्चा 
शहद बिष क समान शरीर के लिए; कष्टदायक होता है 13 


l शक आममग्लं त्रिदोषकृत्‌ । 
सुः, सू.. ग्र. ४५, HIN; (१. 
a श्रामं साग्लं AAIE । 
A t > 
के. दे. नि., We व.; ५६३! 
र्‌ 


आम चेदामगुल्मामयपवनरुजापित्तद। दाखदोषमातन्वानं 
विशोप्रं जनयति नयति ध्वंसमष्टाज्नवृद्धिम्‌ ॥ 


aim रा. नि., पानीयादि. १४; २८७ | 
रेक ग्रामं मधु मनुष्याणां विप्रवत्तापदायकम्‌ Fli 


खम वित (>> रा. नि., पानीयादि. १४; २८९ 
"मध्यास विषबद्धन्ति सेव्ये तेनाल्पशों मधु ॥ 


के. दे. नि., रो. व.; १९५॥ ३ 
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प्रभाव तथा उपयोग 


पके हुए शहद के गुण 
छुत्ते में ही जब शहद पूरी तरह पक कर गाढा a जाय तो 
चह तीनों दोषो को नष्ट करने वाला हो जाता है.। विविध प्रकार के रोगा, 
जैसे sgar आदि जीभ के रोगों को दूर करता है । भोजन में रुचि पदा 
करता है वीर्य की बृद्धि करता है । बल, बुद्ध और धारणा शक्ति को 
च i 
i में पके शहद को पक्व मधु और कच्चे शहद को AFA 
मधु कहते हैं | पक्व? का ग्रभिप्राय कई बार वैद्य लोग श्राग पर रख 
कर पकाया हुआ शहद समझ लेते हैं और ‘ATA? उस शहद को 
समभते हैं जो छत्ते से निकालने के बाद आग पर रख कर पकाया नहीं 
गया | पक्व और पक्व शब्दों की यह व्या ल्या ठीक नहीं है | मधु का 
निर्माण? शीर्षक में हम ने इस विषय पर अधिक प्रकाश डाला है | 


प्रभाव तथा. उपयोग 


शहद वानस्पतिक और प्राणि जयत्‌ के जीव i , 
ओर सूर्य क्री रश्मियों का सार है | प्रकृति के wai 
ग्राश्चजनक देन-पहले दी मक्खियाँ के 


नॉ का एम्मिश्रण, 


पृथ्वी, जल. वायु 
का मिश्रण- प्रकृति की यह 


T ५ i 
एक - Qaz AR 


>, दे. faa व. १६३ । 
ख qi दोपत्रयेधूनं मधु न्रिबिधरुजाजाड्यजिहणामयादिः 


5 री CF इ> ~ 
aa ad च रुच्यं aana glag वीथ विधत्त । 


रा. नि., पानीयार्दि- १४; २८७। ` 


सुः, Hy ग्र ४५, मधुवर्ग; ११ | और 


4 
qj 
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शहद १३ | 


oN A 


साथ एकाकार हो चुकी थी, श्रव मानव शरीर में जाते ही सीधा रक्क- 
संचार में मिल कर शरीर का अवयव बन जाती है | शिशुओं ग्रोर ड्द्र 
विकार बाले लोगों के लिए wee इतना उपयोगी IRR जाने का एक 
यह भी कारण है | खांड अधिक खा ली जाय तो बहुतों को हानि करती 
है | पेट में ग्रफारा, अजीर्ण, ग्रम्लता, फोड़े, मधुमेह आदि कष्ट हो 
जाते हैं | शहद के सेवन में ऐसी कोई शिकायत नहीं होती और यह्‌ 
aaar सुरक्षित खाद्य पदार्थ है | बच्चों, निवेल व्यक्तियों और ग्राधक 
AZ वालों के लिए तो वह बहुत उपयोगी वस्तु है, जल्दी ही पच जाता 
है और उनकी fae पाचन-शक्ति को अधिक कार्य नहीं करना पड़ना | 
AAS या रुग्णावस्था में जहां किसी दूसरी a को पचाना कॉटन हो 
जाता है वहां यह बिना किसी भय को AI के खाया और पचया 
जा सकता है । 
पेट और आंतों के रोग 
Eis i पाचक मार्ग में बहुत देर तक पड़ी रहने के बाद 
ती è ओर तव उस को ग्रह इस लि 
इस शकरा पर वा ग a ae 
( miaa) पैदा हो जाती हे । इसके See ae 
फ़मण्टेशन भी होती है । पेट FI से न है at a A E 
e o न Bee st है और खट्टे डकार 
जो रास्ते में छाती और गले में जलन पदा म न t 
'कलेजे की जलन? और चिकित्सकों के T गं ह होलान 
(heart burn) कहा जाता | हे र eee 
यद्धपि इसका gar से 
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& aa ओर बच्चा के लिये 


कोई सम्बन्ध नहीं होता | जिन व्यक्तियों का पाचन-संस्थान इस प्रकार 
का है वे यदि खाएड के स्थान पर मधु खाए तो उन्हें कोई कष्ट न 
होगा क्‍योंकि मधु की शर्कराए' इतनी जल्दी शरीर द्वारा ग्रहण की 
जा कर रक्त-सञ्चार में मिल जाती हैं कि asia पेदा होने का श्रवसर a 
नहीं मिलता और कोई विकार पेदा नहीं होता । पेट के रोगों में 
चरक हल्के और दीपक पश्यों में शहृद लेने का श्रादेश देते हैँ 1 

ग्रामाशथ Ae BAMA जेसी AAR की शोथयुक्त श्रवः 
स्थाओं में इसे देने में भव नहीं दोगा और ग्रीष्मातिसार के रोगियों 
लिए भी यदद लाभप्रद है । ग्रीष्मातिसार के सब रोगियों को ae ग्रॉस 
जौ के णनी में एक चाय का चम्मच Wes डाल कर दिया जा 
सकता है | 


AU 


१ 


चा और बच्चा के लिये 
शहद की ख।एड का अधिक भाग मला खाण्ड ( fruc- 
tose ) होता है जो अन्य प्रकार की खाएडों ओर सामान्य ame की 
और माल्टोजञ की तरह सड़ांद उत्पन्न 
इस का शीघ्र पच जाना इसे 
खिलाए जाते हुए 


Bia बहुत जल्दी SAA) जाती है 
करके ब्युडिरिक AMT नहीं बनाती | E 
एल्कोहलिक फ़र्मण्टेशन से बचाता है श्रौर शहद ळा दा 
बच्चों में रफ़ारे के चिन्ह कम ही नजर आते हें । बोतल से दूँ: 


हि 
~ के दध में गन्नो की खाएड की जगह मधु डालना चाहिए, 


वाले बच्चों के वू ss हे 
जिस से गन्न की खाण्ड से होने वाले अफ़ारे से उनकी रचा हो i 
लास्य के लिए तीस 


गर्भ की पुष्टि के लिए श्रौर जननी के 


oF 


१ देखे! चरक, वि... श्र, रे; eo | 
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शहद रोट 


e 


महीने गर्भिणी को दूध में शहद और शी मिला कर पिलाना चाहिए |" 
= c SNE i 
कब्ज़ की प्राकृतिक चिकित्सा 


` पाचन सम्बन्धी रोगों की मधु पूर्ण चिकित्सा समभी जाती है | 
इस में प्राकृतिक ag र अनुलोमक शर्कराएं होती हैं जो 
मल की कठोरता को कम करती हैं, मलबन्ध दूर करती हैं और wal - 
के कार्य को नियमित रखती हैं | अपने ्रधिक जल-शोपक गुण के 
क शहद भोजन प्रणाली की दीवारों में से ग्राद्रःता को dita लेता 
है | इस ग्राद्र ता को खींचने के कारण ही सम्भवतः शह maa- 
मन कार्य होता हे | प्रातः नाएते में ठरडे या ल मपी es 
और रात को दूध के साथ लेने से कब्ज़ की तकलीफ रहने वाले व्यक्तियों 
के लिए यह लाभकारी पेय है | बच्चा जत्र पैदा होता है तो उमके मुख 
म॑ शहद की कुछ बून्दें डाली जाती हैं ।: ग्रह मुख, गला और ग्रामाशय 
की श्लेष्मा को लेखन करता हुआ तथा आंतों के मल को खिसकाता 
हुआ बाहर निकाल कर सारे शरीर की शुद्ध कर देता है । किसी भी अनु- 
og ties) माहोल निरापद रौर अच्छा ग्रनुलोमक है। 
उलन्न नहीं होता, पाचन-संस्थान की नाज्ञ क: 


भिल्ली के लिए यह ग्रक्षोभक है। 


१ तृतीये मासे चीरं मधुसपिम्यामुपसं सृज्य ii 
Fe, शा.,ग्र. ८; ५४६ | ` 
३ `` ` `` शिशुं प्राशयेयुः"-` eee --- ॥ 


का. सं, मधुविशेषीयाध्याय २२, पृष्ठ ३२६ | 
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१४९ हृदय को बल देता है 


SS LN हे 

हृदय को बल देता है 
टाइफ्रायड ज्वर, निमोनिया AR विशेषतः प्लूरो-निमोनिया 
aif किसी भी लम्बी बीमारी में, जिसमें ग्रांतो का पाचन-कार्य बहुत 
अधिक मन्द पड़ जाता है ओर जिगर का कार्य बुरी तरह से निबेल हो 
जाता है, वहां हृदय को ऐसा भोजन पहुँचना बहुत ही श्राबश्यक हो 
जाता है जिसे यकृत्‌-संस्ान (hepatic system) द्वारा हो कर 
सामान्य रक्त-संचार में पहुँचने के लिए aidi या जिगर में किसी प्रकार 
के रासायनिक परिवर्तन की जरूरत नहीं होती । इस रोगों में हदय को 
उत्त जन। देने वाले ब्राण्डी आदि. पदार्थों की ata ऐसा पदाथ देना 
अधिक अच्छा होता है. जा हृदय का भोजन हो और हृदय की मांचः 
पेशी को बल दे | शहद ये सत्र ग्र,वश्‍्यकताए पूरी कर देता है | कोई 
भी दूसरा भोजन या हृद्य को उत्तेजना देने वाला पदाथ i पर 
इतना स्थिर कार्य नहीं करता जितना शहद ! मुख, पट श्रांत या जिगर 
में क्रिसी जगह भी शहद में रासायनिक परिवर्तन होने की आवश्यकता 
नहीं पड़ती | यक्वत्‌-संस्थान से यह सीधा रक्क-सञ्चार में : मिल जाता है 
और वहां से शरीर के उस हिस्से में पहुँच जाता है जहां इस की" श्रधिक 


ग्रावश्यकता होती है | - : 
€~ ७ = 

हृदय को शक्ति देने बाले पदार्थ के रूप म॑ चरक za का 

प्रयोग किया है | विष पिया जाने पर वमन और विरेचन कराने आदि 


ii से पूव at करनी जरूरी है। इस के लिए रोगी 
ब उपक्रमा से पूव ot की रक्षा करनी जर सागो 
को शहद चगते हैँ । ? पित्त से हृदय के दूत होने पर जो उपचार 
ESS soe 


१ आदौ हृदयं TA तस्यावरणं पिबेद्‌ यथा लाभम्‌ | 
BS ii 
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शहद J 
किया जाथ उस में शहद अवश्य देना होता है |; 
लम्बी बीमारियों में 

टाइफायड आदि ज्वरों में, श्रांतों H ज्ञख्म हो जाने पर दूध, दूध 
का पानी श्रौर मांस के सार आदि के साथ शहद का उपयोग करने से यह 
शरीर की शक्ति को बनाये रखता है, हृदय ओर मस्तिष्क दोनों को 
स्वस्थ रखता है | 

FAN कर देने वाली लम्बी बीमारियों के बाद शरीर की खोई 
हुई शक्ति को पुनः प्राप्त करने में यह सहायता करता है और शक्ति की 
मांग को शीघ्रता से पूरा कर देता है | एक प्याला पानी में एक चाय 
का चम्मच भर शहद एल्क्रोहल के समान शीघ्र हज्म हो जाता है और 
इसका श्रसर श्रधिक चिरस्थायी है। इस लिए ve अल्कोहल की 
ग्रपेक्षा ्रधिक ग्रच्छा है | 


SS में 
तृष्णा रोग में 
शहद बहुत Alas सान्द्र घोल है, इस लिए जभ खाया जाता 
है ae > चच € ती 
है तो जल्दी से पाचक-मार्ग की दीबारो से ar खींच लेता है । इस 
से प्रायः प्यास लगती है और पानी अधिक परिमाण में पिथा जाता 
है, इस लिये जिन आदमियों को पानी की ग्रधिक आवश्यकता होती है 


eee 


““'पिवेदाशु ॥ 


च., चि., ग्र. २३; ४५-४६ । ` 


१ शीताः seer: परिषेचनानि तथा विरेको ale पित्त दुष्टे | 
eee eee tee az eae eee eee . ll 


च., चि., भ्र. २६; ७६ । 
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१४३ वृष्ण रोग में 
श्रौर यदि वे अपने लिए श्रावश्यक परिमाण से कम पानी पी रहे हैं 
तो शइद का प्रयोग पानी के परिमाण को बढ़ाने में सहायता करेगा । 
तृष्णा रोग में पानी की कमी हो जाने से प्यास मनुष्य को सुखा कर जल्दी at 
नष्ट कर देती है । इस लिए इस नाश से बचाने के लिए पानी की 
कमी को पूरा करना श्रावश्यक होता है| इस उद्द श्य को पूर्ति के 
लिए रोगी को वर्षा-जल में और यह न मिले तो साधारण पानी म॑ 
शहद मिला कर पिलाते हैं |? प्यास से ATA तालू सूख जाता al 
तो शहद के शर्बत को कुछ देर तक TE में भर छोड़ते हैं ।२ इससे भी 
शडे पानौ में शहद घोल कर इतना अधिक 


प्यास शान्त न हो तो ठ 


पिला टें कि गले तक त्रा जाय और रोगी उल्टी कर दे। तब प्यास 


शान्त हो जाती है ।३ 


शहद के शर्धत के कुल्ले तथा गरारे करने से ओर maT 
q करने से PU रोगी की प्यास ओर शरीर की दाह शान्त होती 


र 


१ ग्रपां क्षयाद्धि तृष्णा संशोष्य at प्रणाशयेदाशु | 


दे ; समधु पिबेत्‌ तद्गुणं वाऽन्यत्‌ ॥ 
तस्मादेन्द्र तोयं समु पिबेत्‌ तदूणु 
nE च.,चि., श्र. २२; ९४ | 


२ : 4 च्ोद्र ०0 | 
गण्ड्रपास्तालुशोषत्नाः ॥ 
च., चि., श्र. २९; २२ । 
> पिपासितम्‌ । 
शीतं मधुयुतमार्कण्ठश्च ' 
elses प्रशाग्यति ॥ 


: a ते तृष्णा 
पायेदू aaaf ति. यो., तृष्णाधि.; १४ | 
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शहृद्‌ १ | 


है, मुख खच्छु होता है. मुख के श्रम्द्र के घाव ग्रौर छाले अच्छे हो 
जाते हैं |! मुख पकने पर शहद के शब्रंत का. कवल धारण करना 
चाहिए, l> 
गुरदों के रोग 

प्रोटीन शहद मं एक प्रतिशतक से कम होती है aie यह प्रति 
शतकता ठीक है | यद्यपि पुराने फेशन बाले भोजन के विद्वानों को जे 
शरीर मं मांसबद्ध क भोजनों को विशेष महत्व दिया करते थे, यह ब्रात 
चौंका सकती है | पनीर, श्रण्डे और मांस की तरह के नत्रजनीय भोजन 
हमारे शरीर की मरम्मत के लिए आवश्यक हैं. पर तु इनकी बहत 
कम ग्रावश्यकता होती है | मामान्यतथा हम बहत अधिक प्रोटीन 
खात हे | यह कुछ AM को समय से पूर्व थका देती है और शरीर 


रैक दाहृतुष्णाब्रणान्‌ हृन्ति मधुगण्ड्रबधारणम्‌ | 
चि. द.. कवलगण्ड्रपधारणाधि, ; ५ | 
ख वशद्य जनयत्यास्थं प्ररोहयति यढ AMI | 


दाहतुष्णाप्रशमनं मधुगण्डूबर TWA i 


सि. यो. TUT. ; १३ | 
संदधाति - मुखब्रणान्‌ । 
'मधुगण्डपघधारणम्‌  ॥ 


ग वेशद्य ITANE] 
दाहतुष्णाप्रशमनं 


शा., ख. ३, BW. १०; १० | 
k ap ॥ 

RZ °° pree कवलग्रहः | 
च., चि., ग्र, २६; २०२-२०३ | 


२ gag ‘° see 
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१४५ गुरदों के रोग 


के कार्यों को मन्द करती है । प्रोटीन का प्रयोग ई घन के रूप में किया 
जा सकता है, परन्तु यह हानिकर और खतरनाक होता है। वसाओं 
ग्रौर कर्बोंदितों (carbohydrates) के अम्लजिदीभवन या 
उलन से जल और कत्रन दर अम्लजिदू ( carbon dioxid ) नते 
हैं जिन्हें फेफड़े शीघ्रता से बाहर निकाल देते हे । जज प्रोटीन इ घन 
के रूप में प्रयुक्त होती है तो यह प्रक्रिया इस से बहुत भिन्न होती हे 1 
प्राप्त पदार्थों में अब शरीर के भिन्न विष होते हैं जिन्हे, AFT, आंत 
और खासकर गुर्दे बड़े परिश्रम से वाहर निकालते हैं । यही कारण है 
है कि बहुत से बूढ़े श्राद मयों.को AR मध्यम ग्रायु के लोगों को भी, 
जो नत्रजनीव भोजनों को खूब खाते हैं, बहुधा गुरदे ओर qam के 
कष्ट हो जाते हैं । बुद्धिमान्‌ चिकित्सक बढे आदमियों को दिन में केबल एक 
arar इसके सर्वथा परित्याग की सलाह देते हैं । शहद TAS काये को 
हलका करता है, गुदा पर जोर नहीं डालता, जिस से aqui का नाश 
कम हता है । AM AMT गुर्दे के रोगों ( Bright’s disease ) के 
कई रोगी खाणड के स्थान TEMES का उपयोग करने से बचोथे जा 
ae हूँ । andi मं was का yia ्रौर शहद से-बनाई पुरानी शराब 
लाभदायक पेत्र होते हैं 17 site रोगी के खाथ पदाथा भे शहद मिला 
कर देते हैं ।* सर जॉईन प्रिंगल कहते हैं कि पथरी के रोगी को अथवा 
जब गुरदों से रेत ्रातरी हो तो सप्ताह में सवा पोणड शहद नियम से 


2 eae see eee मधूदकं बा eee oe wae | 

far ain माढ्वीकमग्र,यं Padler या ॥ 
न्व.) नि. श्रः ६; ४५ | 

श्क + ४ ee adap द्रुता सानाम्‌ | 


| 
| 
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शहृद १४६ | Ù 
लेना चाहिए ।। 
गठिया ओर वायु के रोग 
शहद का शर्त पीने से उसुस्तम्भ हर जाता है |? Tama | ^ 


जलन को शान्त करने के लिए waz Rasa की धार से सींचते हे ३ | ^ 
मधु के प्रयोग द्वारा कफ वा मेद से saa मार्गरोधज वातरक्क को I 


जीतना चाहिए ls ग्रामवातिक ( rhumatic) रोगियों में a 
शह्ृद का प्रयोग यूरिक श्रम्ल ( uric acid ) को विलीन करता a 
है जब कि गन्ने की खाणड Gar करती है | 4 
àf 

"`` प्रपिवेत्पमेही प्रायोगिकान्मेहवधाथमेव च ॥ में 
च., चि., श्र. ६; २१ | शा 


ख आहार च यरववि्कात प्रायं मध्वामलकोपेतमाहरयेत्‌ | 
‘ ग्र. सं, चि.. ग्र. १४। 
१ साइक्लोपीडिया, ग्रत्राहीम रीस, १८१६ | 
रक मधूदकप्य । "`` e उरूस्तम्भविनाशना: । 
ý च., चि., ग्र. २७; ३७ | 
ख़ ००0 ०००. ००० ९०० तळ मधूदकानि a शीलयेत्‌ | 
| ग्र. सं., चि., अर. २३ | 
` अम्बु च शस्यते ॥ 
F, चि., भ्र. २६; १२६ | 
yoe tee प्रयो गे श्र 600 5०2 माक्षिकस्य q ll 
FSM, LO वातरक्कप्रसादनीम्‌ | 
च.,चि., ग्र. २६; १५८१५६ | 
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खांसी और फेफड़े के रोग 

खांसी, निमोनिया, फेफड़ों का क्षय और निवेल फेफड़ों श्रादि 
श्वास-संस्थान के रोगों में एक छोटे चम्मच भर शहद्‌ को इतने ही 
बादाम रोगन के साथ सुबह शाम रोज़ दो बार ले | दिन में शहद के 
गरम पानी के दो-तीन गिलास पिए | भोजन में दूध, रोगी ओर अंडों 
के साथ GIRS न खा कर शहद का प्रयोग करें। फेफड़े के रोगियों 
के लिए यह उत्तम पदाथे है aa देशों के किसानों में क्षय के लिए 
प्रभावकारी गुण मधु में होने का विश्वा किया जाता है। यह मांस- 
पेशियों पर प्रभाव ड'लता है और शक्ति बढ़ाता है | घरेलू चिकित्सा 
में खांसी कीं दवा के रूप में शहद का प्रयोग आम किया जाता है। 
gee शामक है इस लिए क्षोभ को कम करता है । qT इड को यह 
ग्राव्रत कर लेता है और गले की श्रन्द्र की झिल्ली से नमी चूस लेने 
के कारण निस्सन्देद ग्राक्रान्त तन्तुशरों के रक्ताधिक्य को gaat है। 
इसी लिए कफपित्त को शान्त करने बाले द्रव्यो मं मधु श्रेष्ठतम समझा 
गया है |? कफ और पित्त के विकारों में शहद में मिला कर औषध दी 
जानी चाहिए ।२ मीठे पदार्थ कफ को बढ़ाते हैं परन्तु शहद इसका 


उपवाद्‌ है ।3 कफ स्निग्ध, मन्द तथा मधुर है ग्रौर शहद रून, तीक्ष्ण 


१ मधुर्लेष्मापत्तप्रशमनानाम्‌ ... --- «*« । 
च., सूः) अर. २% २६ ॥ 


२ “मधु “आदिभिश्च पित्त, शलेष्माण तु मधु | 
च., क., अः १; १३ | 


go प्रायोमधुर श्लेष्मल मधुनः | 
Fey सू., Ae २७; ३। 
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wa ' Lf १४९ 
तथा कषाय रस है इस लिये शहद .कफ को जीतता हे |, खांती में 
बल्गम श्रधिक आती हो तो चरक रोगी को शहद का शरत्रत पिलाते 


Mice. ke 
हैं |; ad कास से AIREA रोगियों के आहार विहार और ओोषधियों में |. 
शहद का प्रयोग श्रांधक किया जाता है |) फेफड़ां से या शरीर के किसी छ्टां 
दूसरे अंग से ग्राने वाले खून ( रक्तपित्त ) को शहद रोकता है।४ से; 

जुकाम, नज़ला i 
+ SU p ` |à? 
मुख ओर गले की खराबियों में गरारों के लिए एक सेर शुद्ध शहद में ग्रोर 

दस छुटांक farma मिला कर प्रयोग करते हैँ । इत मिश्रण को 
हलकी AMT पर गाढ़ा करके फुरेरी से गले में लगाते हैं । प्रयो 
शक मंधु च शलेष्माण जयति रौच्यात्तेचषण्यात्‌ कग्रायत्वाच, श्लेष्मा हि | TE 


स्तिग्धो मन्दो मधुरश्च ॥ 
च., वि.. we १; १८ | 
ख भधुवत्तत्कफं हन्ति गुणान्यस्वेन देहिनाम्‌ ॥ 
भे स., विः, श्र. $ ' 
क age $ Gye 18:55 ७ पितः 
i च., चि., ग्र. १८; १०६९ | 
३ चतकासाभिभूतानां *** `` --- न्या 


Pagana --- || 
चः, चि., ग्र. १८; १३७ | 
रक्तपित्तकफापहम्‌ । 
53225: 
=., सू., He २७; २४२ | 
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१४९ 9 मोटापा कम करना 


जुकाग का पूवरूप हो तो निम्न लिखित उपचार करें-चारों 
नमक डेढ़ माशा, फिटकरी डेढ़ माशा, शहद पांच तोला और पानी 
mis छुटांक सब मिला कर हलका सा गरम करके गरारे करें। दो 
छुटांक गरम पानी में ग्राधा तोला weg मिला कर नाक के रास्ते . सुख 
से निकालें | हर नौथे घण्टे [ट गरम पानी में शहद डाल कर या 
शहद से मोडी की हुई तुलसी की चाय का एक प्याला पिए | इस उपचार 
से त्रातं साफ़ हो जांयगी | सिर दर्द, भारीपन र हरारत दूर होगी 
श्रोर सारे शरीर को शक्ति मिलेगी | . र 

ज्वरों मं थोडे गरम पाना के साथ शहद ओर निम्बुरस का 
प्रयोग बहुत आराम देने वाला श्रौर खून से fade gaat को निकालने 
वाल पेय है | 

मोटापा क्रम करना 

मोटापे को घटाने के लिए wee का विविध तरीकों से प्रयोग 
किया जाता. है और यह अत्यन्त स्थुलता को भी अवश्य दूर कर देता 
है। १ अंगों में सचित हुई चरबी की गांढों को नष्ट करके यह Alay 
को कम करता है ।२ शहद का Vad कफ को नष्ट करके 
स्थूलता दूर करता है ।३ Tamaa बताते हैं कि सुबह 


Q 66 a6 ri aK AOD ei: | 
हग्त्यवश्यमतिस्थोल्य |! 
fa. थो., मेंदोबृद्ध्यधि, ; ४ | 
2 a छेदनं eee Aon मधु | 


| च., Tey ग्र, २७; २४२ | 
३. «४  "” geet चानु मधूदकम्‌ । 


i 


\ 
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शहद १३० 


| खाली पेट एक गिल्लास पानी में शहद घोल कर पी लेना 

| चाहिए. ।! mgn कहते हैं कि पानी को wer कर रण्डा 
कर लें ओर तब उसमें शहद मिला कर पिये |» मोटे श्रादमी को वात- | ge 
नाशक, कफ, WE चरबी को हरने वाले पेय तथा भोज्य पदार्थों के साथ | बह 
शहद का या अ्रकेले शहद का प्रयोग कराना चाहिए P भूने हुए | जः 
गवेधुक धान्यां को यवागू में शहद डाल कर पीने से शरार पतला | श्रौ 


होता है |४ T 
----- 5 (C 
T Agaa ` ** कफापद्दान्‌ । में 
ग्रतिस्थोल्यविनाशाय संविभज्य प्रयोजयेत्‌ । पढ़ 


च., सू., ग्र. २१; ९५-२६ | 


$ ~ रि oo RS 
१ प्रातमधुयुतं वारि सेबितं स्थोल्यनाशनम्‌ | 
सि. A., RATAT. ५ | 


EK 

२ शीतीभूत॑ तथोष्णाग्बु मेदोहृत्वोद्रसंयुतम्‌ ॥ a 

ख. २. ग्र. २;११८॥ | ¢ 

३ WIAA श्लेष्ममेदो हराशि च | 

| * प्रयोगो HIRR च ॥ 
| बिडङ्गनागरं qu: काललोइरजो मधु | 
यवामलकचूर्णं च प्रयोगः श्रेष्ठ उच्यते । 3 

| चिल्वादि पञ्मूलस्य प्रयोगः Aiga: । हर 
न Hy थ. २१ २ | 

वेधकानां tees 3 

४ गवेधुकानां भृष्टानां तष्पणीयाः समाक्षिकाः ॥ 3 


च., सू., ग्र, २; २४ || 
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१५१ खून की कमी में 


कर्बोदितों का सर्वोत्तम खोत 

हमारे भोजन में mayan भोज्य पदार्थ उस रूप में होने 
ज़रूरी हैं जिस रूप में शरीर उन्हें ग्रहण कर सकता है | इमें कर्चन की 
बहुत आवश्यकता होती है परन्तु भोजन रूप में कोयला श्रनुपयोंगी है 
जब कि वह मी कत्रेन ही है । हमें ऐसा पदार्थ चाहिए! जिसमें कवन 
श्रौर उद्रजन ( hydrogen ) दोनों हों | इन दोनों ग्रावश्यक भोजन“ 
तत्वों को हमें मुख्पतया करत्रोंदितों ( carbohydrates ), निशास्तों 
(starches ) ओर शकराश्रों से प्राप्त करना चाहिए, और कर्बदितों 
में शहद सत्र से अच्छा है क्योंकि इसे पचने की कोई जरूरत नहीं 
पढ़ती | 


खून की कमी में 

भोजन के खनिज तत्वों में सब से अधिंक वश्यक और महतव 
पूर्ण सम्भवतः लोहा है | परन्तु यहां भी लोहे की कीलें, पेच ओर सुइयां 
हमारे किसी, उपयोग की नहीं हैं। खून के g (red 
corpsels ) के लिए लोहा श्रावश्यक पदार्थ है।यह खून के w 
रञ्जक पदार्थ (haemoglobin ) में होता है । रक्तरश्जक पदार्थ 
masa लेकर शरीर के प्रत्येक भाग में पहुँचता है । Wet श्रौर दूसरे 
श्लेष्मिक ग्रावरणों ( mucus membranes )की पीलिमा न 
सूचक पाणडु में रक्तरक्षक पदार्थ की कमी हो जाती cal इत श्रवस्या में 
“रक्त में लाह बहुत कम हो जाता है | ऐसा रोगी वास्तव य जीवित नहीं 
होता वह ज्योति रहित श्रौर थका हुआ सा रहता है, उसमें शक्ति नहीं 
रहती, वह जीवन का आनन्द खो ASAT है क्योंकि amana कम मिलने 

के कारण उसकी जीवन प्रक्रिया मन्द पढ़ जाती दैँ। 
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शह ig | 


चिकित्सक इसका इलाज बताते हे- कच्चा या बहुत हलका पका 
हुआ यकृत्‌ खाना क्योंकि यकृत्‌ में लोह का एक ऐन्द्रिक ( organic) 
समास होता हे जिसे हम अपने शरीर का अंग बना सकते हें | परन्तु 
यह सिद्ध किया जा चुका है कि शहद में लोहे का एक समास होता हे 
जिसे हम अपने रक्त में ग्रहण कर सकते हैं | अधिक काले रंग के शह्ददों 
में यह समास अधिक अनुपात में होता हे | पाणडु के रोगी इस प्रकार के 
शहद के सेवन से धीरे-धीरे नया स्वास्थ्य श्रौर नयी शक्ति प्राप्त करेंगे 
AT वे जीवन को एक नये दृष्टिकोण से देखने लग जायंगे | मधु में 
विद्यमान लोह लवण ऐसे रूप में होते हैं कि उन्हें ग्रामाशय अच्छी तरह. 
gaiza कर सकता है और वास्तव में वे इसी शकल में खून में मिल 
जाते हैं। 


= g 
बच्चों के लिए आदर्श भोजन । 
बच्चे बहुत क्रियाशील होते हैं इस लिए उनके शरीर में बहुत 
alae ईन्धन व्यय होता है और इसकी मांग भी सतत बनी रहती है । 


इसको पूति के लिए ही “सम्भवतः बच्चों में. मीठे के प्रति खाभाविक, | 


झुकाव होता है । इस वे हृलआई को मिठाइयों से प्रास करते हैं जो 
अधिकतर दांतों, पाचन-संस्थान ae चेहरे के सोन्दर्थ के लिए हानिकर 
सिद्ध होती है | परन्तु शहद प्रकृति का श्रपना मधुर द्रव्य है और बच्चो 
जितना चाहें इसे खा सकते हैं | यह सदा प्राप्य होना चाहिए, इसकी 
अधिकता का कोई खतरा नहीं | शहद खाने वाले बच्चे .ठरड का मुकाबला . 


श्रधिक अ्रच्छी तरह कर सकते हैं | 'जीवनीशरक्ति राहत भोजनों पर पाले. 
जाने वाले बच्चों की भ्रपेच्षा यरे अधिक शीघ्र और स्वाभाविक fe 


बढ़ते हैं और रोगों के शिकार कम होते हैं । बच्चों के स्वास्थ्य के लिए. 
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१५३ gaas भोजन 
उन्हें aa शहद खिलाना चाहिए | 
पुष्टिदायक भोजन 


शरीर के अरुओं के लिए फलों की खांड में विशेष क्षमता Z| 
मधुमेही के मूत्र में यह नहीं पाई जाती | दुग्ध-शकरा ( lactose ) 
की ग्रपेक्षा यह शीघ्रता से पच जाती है और माल्टोज्ञ को तरद FATE 
नहीं होती । मानव और गो-दुग्घ में फलों की खांड बहुत कम pe । 
दूध में शहद का सम्मिश्रंण इस कमी को पूरा कर देता है । gi के 
कोमल पाचन-संस्थान के लिए मधु-मिश्रित्त दूध बिना भव के दिया 
जा सकता है । बच्चों के सूखा रोग, Rize, स्कर्वी और वास्तव में उचित 
पोषण के श्रभ'व में होने चाले किसी भी रोग में शहद उपादेय है 
क्योंकि इसमें न केवल प्रोटोन्प्त ही होते हैं परन्तु वे खनिज लवण और 
ama ( विडामीन्स ) भी होते हैं जो खांड में नहीं होते | कोसे गुनगुने 
दघ में एक चाय के चम्मच भर शहद से बढ़ाते हुए दो मेज के चम्मच 
सा तक शहद प्रति दिन दो वार छह सादे तक बच्चों को देने सै तरेपन 
से पिचास्सी प्रतिशतक बच्चों में रक्तरञ्ञक द्रव्य हीमोग्लोबीन ae axis 
के भार में वृद्धि होती देखी गई है। एक पौंड शहद एक हो ae ty 
पेच तीन गुणा ग्रथिक पोषक होता है। श्रधिक ae = 
भोजनों के प्रतिनिधि रूप में इसे लिया जा सकता है क्योंकि एः 


z इकाइय 1 
मेज्ञ के चम्मच भर शहद में ऊभा की पिचहत्तर इकाइयां 


के = दो 
(८४००५) होती हैं । मांस का परित्याग करक ee SS 
Giz शहद लेना जीवनी शक्ति को बढ़ाता है । वीर्थेवद् 


मे वेश कर लिया 
और पुष्टिदायक श्रोषधियों में यदि शहद का भी समावेश 
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Wee १५४ 


जाय तो यह उत्तम वृष्य पदार्थ बन जाता है |? 
गुरदे श्रोर जिगर के रोग, प्रसूति अवस्था, खांसी, दमा और 
` मन Cs 2. क E 5 
हृदय के मन्द काय में मांस के स्थान पर बिस्कुट, टोध्ट, मलाई ae 


Ss ~ > 
फल वगरह के साथ शहद का व्यवहार मांस का स्थान ले सकता है | 
Hg से संस्कृत किये गये? aaa जिनमें शहद मिलाया गया है ऐसे 
= a 5 q à `; 
भक्ष्य पदाथ, वृष्य अलकारक ओर शरीर को पोषण देने वाले होते 


an 


be 


~~ ७ an Q 
वूढों के लिए आदर्शं भोजन 
जब मेदा्रोलिज्म (metabolism) कम क्रियाशील 
रह जाता है और जीवन ज्योति मन्द पड़ जाती है aa भारी aK 
विरोधी गुण वाले भोजनों का करना बुद्धिमत्ता नहीं होती | उस समय 


कित्ती भी भोजन के लिए शरीर को उतनी मांग नहीं होती जितनी शहद की। 
era, सान्द्र और पचन की अपेक्षा न करने वाला यह पदार्थ यौवन- 


१ TaN युक्त वृष्यतामनुवर्तते ॥ 


के. दे. नि., श्रो. ब.; १६६ । 
Ray de alz संस्कृताः । aa 
We TALA बल्याश्च गुरवो बृ हणात्मकाः ॥ 
च., सू., ग्र. २७; २६३ | 
eh 5500: > Sula RR 
TA बल्याश्च भक्ष्यास्तु ते परं गुरवः स्मृताः ॥ 


` चः, सूः, ञ्रः २७; RAAT 
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लिए 


है 
शरी 
नहीं 
a fi 


| होती 


जात 
कारः 
अधि 
हमेश 
सेवन 
चीज़ 
खा 
लेने 

निबर 
उपय 
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guy खिलाड़ियों को शक्ति देता है 


| काल के शारीरिक श्रवयबों की मृदुता गा लचक खो देने वाले Fei के 
लिए ग्रादर्शं मोजन है | 


थकान दूर करने के लिए 


शहद का लगभग सत्तर प्रतिशतक भाग कर्वोदित (कार्बोहाइड्रो ८) 
है इसे हम शरीर का faq कह सकते हैं | यह बहुत सुगमता से 
शरीर में काम ग्रा जाता है क्योंकि इसे पचाये जाने की कोई ज़रूरत 
नहीं पड़ती | किसी भी श्लेष्पिक आचरण द्वारा शहद सीधा रक्त प्रवाह 
में मिल सकत! है क्योंकि इसमें विद्यमान शकराएं मोनोसेकराइडस 
होती हैं | शहद्‌ का कुछ भाग निले से पूर्व ही मुख से खून में चला 
जाता है और शेष ग्रामाशय में जा कर शीघ्र ही sea हो जाता है । यही 
कारण है कि हृदय को उत्त जना ग्रौर शक्ति देने के लिए शहद इतना 
अधिक उपयोगी समभा जाता है और हृदय की कमजोरी के कारण 
हमेशा थकान और उदासी की सी अनुभूति को श्रोषधि के रूप में 
सेवन किया जाता है । थकान उतारने के लिए इससे अ्रच्छी दूसरी 
| चीज़ नहीं । aga अधिक भी थकावट हो तो दो एक चम्मच शहद 
| खा लेने से या ठण्डे अथवा सुहाते गरम जल में शहद घोल कर पी 
ेने से तुरन्त थकान दूर हो जाती है । अधिक कार्यं करने वालों श्रौर 
fader वातनाड़ियों वालों को कैल्शियम (az) ओर प्रस्फुरक के समास 
उपयोगी होते हैं, इन्हें वे शहद से प्राप्त कर लेते हैं । 


रे it ~ A A 
खिलाड़ियों को शक्ति देता है 
शोध शक्तिप्रदायक भोजन के रूप में शहृद का प्रयोग बहुत 
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होता है | खिलाड़ी शहद के इस गुण को ग्रच्छी तरह जानते हैं। 
खेलने से पदले या बाद और बीच में भी खिलाड़ी किसी दूसरी शर्करा 
की ata शहद को प्रायः श्रधिक इस्तेमाल करते हैं क्योंकि इसमें 
शीघ्रता से शक्ति प्रदान करने की क्षमता है | सन्तरे के रस या जल में 
शहद घोल कर पीना उत्तम शक्तिजनक पेय होता है । शाक्तिप्रद भोजनों 
में शहद का अनुपम स्थान है | मानसिक या शारीरिक अत्यधिक काये 
से उत्पन्न थकान को दूर करने के लिए गरम जल का एंक गिलास 
पर्याप्त होता है जिसमें दो तीन aa के चम्मच भर शहद अच्छी तरह 
मिला दिया गया हो | यह शीघ्रता से कार्यं करता है |? साधारण खांड 
का शबेत इतनी शीघ्रता से कार्य नहीं करेगा क्योंकि रक्तसंचार में 
पहुँचने से पूर्वं खांड को पहले परिवर्तित maga हो जाना चाहिए। 
व्यायाम करने वाले, पहलवान, खिलाड़ी, किसान आदि कठोर श्रम 
करने वाले ग्रौर विद्यार्थी आदि मानसिक श्रम करने वाले सत्र प्रकार के 
व्यक्तियों के लिए az उपयोगी है। मांसपेशियों की तीव्र गतियाँ में 
शहद्‌ की खांड जलती है जिसके कारण गरमी पेदा होती है, परिणामतः 
रक्तसंचार में शर्करा की कमी हो जाती है और शरीर में थकान अनुभव 


होती हे । ऐसे समय में शहद का प्रयोग थकान दूर करता है | सिपाहियों 


१ मालूम नहीं कि चरक ने शहद के शर्त को भारी तथा देर से 


बने वाला क्यों लिखा है | 


- =  --‹ गुरु विष्टम्भी पानकम्‌ | 
Ea -.. QA  ... aaral 


A, सू., श्र, २७; WE! 
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१५७ ग्लूकोज से शहद अच्छा है 


| को विजय प्राप्त करके लौटने पर पुराने ज़माने में शहद की शराब 


दी जाती थी ।१ 
ग्लूकोज़ से शहद अच्छा है 
ग्लूकोज के आपने प्रति दिन ग्रखबारों में AAIR विज्ञापन 
देखे होंगे ओर श्राप की या आप के किसी भी आत्मीय की बीमारी में 
चिकित्सक ने इसे सेवन करने के लिए. आवश्यक ARY दिया होगा | 
यह उत्तम पोषक ओर बल्य भोजन है और शरीर इसे सुगमता से 
अपना अंग बना लेता है । इच्तुशकरा को यदि हम सुई के द्वारा खून 


उस आदमी को बहुत कष्ट देती है, इसके 


के H F दे तो q ह्‌ i 
he र र में डालने से 


बिपरीत मधु-शर्करा (अंगूरी खांड, ग्लूकोज) को रक्तःसञ्चा 
बहुत लाभ देखा जाता है | | 

खाने पर ग्रंगूरी खांड का पहले AAT होता है, पोर्टल 
बेन द्वारा यह ET तक पहुँचाई जाती है । वहाँ पर यह seks) 
है । शरीर के जिस भाग में रक्त की आवश्यकता होती है चा 
रक्तवाहिनियों द्वारा ले जाई जाती है और जल कर गरमा पद 
करती है | mn 

ग्लूकोज्ञ भी तो शहद में पाई जाने वाली i 
से एक शर्करा है परन्तु यह एक' कृत्रिम चीज़ ई जो भोजन प्रयोजन 


लिए शहद की श्रपेच्षा कहीं घटिया है । शहद में हम ग्लूकोज के 


= 


दि न्यू पॉपुलर एन्सा इक्लोपीडिया, Alea ग्रन्नान्दले। जिल्द ७, 
लण्डन और ग्लासगो | 


१ 
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शहद a 
ग्रतिरिक्त र श्रनेक महत्वपूर्ण पदार्थ प्राप्त कर लेते हें । 


दवाओं का अनुपान 


खांड के widi ओर पानकों की अपेक्षा शहद औषध 
श्रनुपान में अधिक प्रयोग किया जाता है | इसका रुचिकर खाद 
बुरे स्वाद वाले पदार्थों के स्वाद को Ma कर देता है। और 
कप्रायो तथा ग्न्य ्रोषधियों को श्रधिक स्वादु बना देता है । बच्चों 
श्रौर नाजुक gala वाले व्यक्ति तीव्र ओर बुरे स्वाद वाली ग्रोषध 
को शहद फे साथ रुचि से खा जाते हैं | सीधा लून मं मिल जाने के 
l कारण इसके साथ दी गई ग्रौपध भी wa ही रक्त-संचार में मिल कर 
|. जल्दी असर करती हे । जिस ग्रौपध के साथ यह मिलाया जाता है 
|. उस के AIST गुण वाला बन कर उसके प्रभाव को शीघ्रतर कर देता 
हे इस लिए इसे उत्कृष्ट योगवाही * कहते हैं। इसी दृष्टि को सामने 
रखते हुए आयुवेदिक, युनानी तथा ग्रन्य च्िकित्सा-पद्धतियों में 
श्रोषधिय्ों का ग्रनुपान रूप में इसका विस्तृत उपयोग किया जाता 
है श्रोष्रधियों को लेने से पूर्वे उन्हें शहद में अच्छी तरह हल कर 
लेना होता है ओर तब शहद औषध के गुण को बढ़ा देता है। 


F c A Ann 
शक तद्यूक्त विविधेयोगेनिहन्यादामयान्‌ बहून्‌ । 
नाना द्रव्यात्मकत्वाच्च योगवाहि परं मधु ॥ 


perce 


सुः, सू.. ग्र. ४५, मधुवर्ग; 22 | 
ख नानाद्रव्यात्मकत्वाच योगवाहि परं मधु | 


च., Ge, ग्र. २७; २४६ | और 
` i 
के. दे. नि., ओ. व.; १६६ । 
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१५९ फलों को शहृद में सुरक्षित रखना 


इस की आपेक्षिक घनता पानी की ater उच्चतर है। श्रणुवीच्षक 
( माइक्रोस्कोप ) में देखा गया है कि शहद के साथ मिलाई हुई श्रौपरथ 
शीघ्रता से नीचे तल में। ठने के बजाथ सूक्ष्म करों के रूप में शहद में 
अवलम्बनस्थ रहती हैं | पाश्चात्य चिकित्सा में कफ़-मिश्रणों, गरारों, 
MRSA और कपायों को खाढु बनाने में शहद प्रयुक्त होता है । 
फलो को शहद्‌ में सुरक्षित रखना 
शहद में ग्रत्यल्प परिमाण में गेलिक, सित्रिक ग्रोर पिपीलिक 

( फ्रॉर्मिक ) श्रम्ल होते हैं इन के कारण इस की प्रतिक्रिया अम्लीय 
होने से और ura ही इस की घनता उच्च होने से सत्र कृमियो की बृद्ध 
के लिए यह सबेथा प्रतिकूल माध्यम है | फन्नों को सुरक्षित रखने के 
लिए शहद कृमिहर के रूप में भारत में प्रयुक्त होता है। आधुनिक नये 
उपाथों के ज्ञान से पूर्व फल आदि को सुरक्षित रखने के लिए इस का 
प्रयोग किया जाता था । इस देश में गांवों के ज्ञमीदार शहद से भरे 

| में बिना चोट लगे ग्रामों को छोड़ देते हैं We इन की मोसम 
गुज्ञर जाने के बाद साल म॑ किसी भी मोसम में उनका उपयोग करते हैं। 
अबूल-फ़ज़ल ग्रल्लामी ने लिखा है कि “यदि अधपका ग्राम दो श्रगुल 
ani डण्ठल के साथ Ta पर से उतार लिंया जाय ओर डण्ठल के 
टूटे हुए किनारे पर पिंधली मोम लगा कर मक्खन या gee में रख 
दिया जाय तो फल' का खाद दो-तीन महीने तक बना रहेगा ओर रंग 
तो साल भर टीक रहेगा ।' * इस से प्रतीत होता है कि ARR 
( १५५६-१६०२ ) के लिए AN और दूसरे फल शहद में 
सुरक्षित रखे जाया करते थे | 


१ ग्राईने WHA, ४४ ७२ | 
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पेह्ाडियस (Palladius, चौथी ईस्वी पश्चात्‌) की 
पुस्तक Beret ame’ में दिखाया गया है कि नाशपातियों, 
figi(quinces),medlars,(Mespilus germanica)arfaai 
का शहद में किस तरह संरक्षण हो सकता हे | 

giai को सुरक्षित रखना 

पदार्थों को सुरक्षित रखने के गुण के कारण आसाम की 
खासिया जाति के द्वारा किया जाते हुए शहद के एक BBA उप- 
योग का हूकर उल्लेख करते हैं --आग प्राप्त करने में कठिनाई होने से 
वर्षा ऋतु में मुरदे कम ही जलाये जाते हैं | उन लोगों के पास agal- 
यत से श्रच्छा Wes होने के कारण वे मृत शरीरां को wer में सुरक्षित 
रख देते हैं और सूखी मोसम आने पर दाह-संस्कार कर देते हैं।' 
मलय प्रायद्वीप के कबीलों में भी यह प्रथा प्रचलित है | 

ग्रीस ओर रोम के निवासी अपने वीरों के ग्रन्तिम संध्कार में 
शहद का प्रयोग किया करते थे। लाशों को शहद में सुरक्षित रखने के 
श्रतेक उदाहरण हमें इतिहास में मिलते हैं 
क्सेनोफ्रोन (Xenophon) लिखता है कि लैसीडीमॉन 
( Lacedaemon ) के राजा ऐगिसिपोलिस ( Agesipolis ) का 
“शरीर शहद में धुरक्षित किया गया था और तब घर पहुँचाया गया 
या ? ( ग्रीशियन हिस्ट्री, जिल्द ३, १६ ) । ग्रॉगस्टस के शासनकाल 
का ऐतिहासिक निपोस ( Nepos ) ada राजा एगिसिलॉस 
( Agesilaus ) के बारे में कहता है कि 'शहद न मिल सकने 
के कारण उन्होने मृतक के शरीर के ऊपर मोप की तह चढा दी थी! 
पले के मदान्‌ सम्राट्‌ जस्टीनियन ( Justinian ) के श्रन्तिम 
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शहद की मदिग 


| संध्कार का वर्णन कॉरिप्पस ( Corippus ) ने इस प्रकार किया 


है--सुगन्ध जलाई गई, THE का शरीर अनन्त काल तक सुरक्षित 


| रखने के लिए चमकीला सुनहरी शहद डाला ग) एसीरिंयन मरे 


aati के शरीर को मोम से चुपड़ कर शहद में रख देते थे। पुराने 
मिश्र में भी इती प्रयोजन के लिए शहद का विस्तृत उपय ग होता था l 
इस बारे में एक लोमददर्षेक कथा (दि लाइब्रेरी श्रॉफ एण्टरटेनिंग 
नॉलेज, जिल्द, २ इजीप्शियन एस्टिक्विटीज़, १८३६ ) इस प्रकार कही 
जाती है — पिरेमिंडों के समीप एक दल जब्र खज़ानों की तलाश कर 
रहा था उन्हे एक पात्र मिला जो सम्यक्तया मुहरबन्द था | उसे खोलने 
पर उन्होंने उस के अन्दर Wet पाया | परीक्षा करने के लिए जत्र वें 
लोग उसे चखने लगे तो उन में से एक ने उस बाल की तरफ़ ध्यान 
खींचा जो उस की उंगली पर लगा था । उन्होंने बाल को खींचा तो 
देखते हैं. कि एक बालक ऊपर Al गया है जिस के सत्र अंग यान 
थे) उसका शरीर बिलकुल ताज़ा नज़र भ्राता या Alc गहनों से सजाया 
हुआ था ।? 

हि प्लीनी ( नेचुरल हिस्ट्री, ७, रे ) ने एक ea का faa किया 
है जो ग्राधा आदमी और श्राधा घोडा था। यह मिश्र से श्राया था 

और शहद में रख कर सुरक्षित किया हुआ AT 
हाहद की मदिरा 
घटिया किस्म के शहद ब्राएडी, असव, 

काम में आ जाते हैं | 

पञ्ञाब-हिमालय में शहद 
बनाने में मुख्यतया प्रयुक्त होता है | शहद 


सिरका आदि बनाने के 


एक प्रकार के एल्कोहलिक पेय 
इद्‌ में समान भाग जल मिला 
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कर मिट्टी के पात्र में बन्द कर के साल भर रखा रहने देते हैं | प्राप्त पेय 
बहुत तीवर होता है । नशा लाने के लिए उसका एक प्याला, कहते हैं 
काफी होता है । पूर्वाय मलयेशिया के कुछ कब्रीले भी शहद को पतला 
कर के सन्धान ( फ़मेर्ड ) होने के लिए रख छोड़ते हैं और तय्यार हो 
जाने पर नशे के लिए पीते हैं। जिस aaa ( fermented 
liquor) में शहद की प्रधानता होती है ग्रर्थात्‌ जित में ७ड़ या खांड 
न डाल कर मधु ही डाला गया हे वह aaa रुचिकर, अम्रिदीपक, 
हदय के लिए हितकर ale बलकारक होता है | यह पित्त का विरोधी 


नहीं, पित्त को बढ़ाता नहीं । पेट में रुकी हुई वायु को निकालता है, कफः , 


नाशक ग्रोर gra होता है | ५ 


; पेलाडियस ( चौथी इस्वी पश्चात्‌ ) की पुस्तक 'देहाती श्रर्थ- 
शास्त्र! में मेंहदी के पत्ते, गुलाब और बनफ्रशा ( violets ) aria 
से और HAN तथा श्रन्य फलों से शरात्र बनाने के नुस्खे भी दिये हैं| 
इन सब में शहद मुख्य पदार्थ है । रोम के प्रत्येक समर्थ परिवार का 
राहद से बनी एक शराब ara (mulsum ) दैनिक पेय 
था | प्लीनी (११, १४) के अनुसार यह पेय एक भाग we को दुगुनी 
मदिरा में मिला कर तय्यार किया जाता था | पोलिश्रो मळ सो 
साल से ऊपर चला गया था | उस के शरीर और मन दोनों के 
खास्थ्य और शक्ति का रहस्य पूछने पर पोलिग्रो ने जवाब ह था 
शहद की मदिरा पीने से और तेल की मालिश करते रहने 3 5 


? a दीपनं हृद्य aed पित्तावरोधि च | 
त FEA च मधु लध्वल्पमारुतम्‌ || 


च., सू., Ae २७; १८६ | 
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| १६३ भावों का शहद से इलाज | 
| इतना स्वस्थ है ( प्लीनी; नेचुरल हिस्ट्री, २२, २४ )। | 
a एंग्लो-सेक्सन शहद से एक प्रकार का ta बनाते थे जिसे | 
| मीड (mead) कहा जाता था | यह मुख्प्रतया शहद से बनता | 
था | स्वाद्‌ बदलने के लिए इस में कभी-कभी शहतूत का रस मिला | 
१ दिया जाता था | तब इस का नाम मोराट ( Morat ) हो जाता था | 
' जो धनी लोग पेसे खर्च कर सकते थे वे इस में मसाले या कभी-कभी | 

त्रंगूरी शराब भी मिला कर स्वादु बना लेते थे ' इस रूप में यह 
राज-महलों में प्रयोग किया जाता था। कुछ देहातों में पुराने ढरें के 
| ग्रादमी ma भी मीड बनाते हैं और पीते हैं, परन्तु आजकल यह चीज़ 

/ | बहुत कम सुनी जाती है ( Bees, Ellison Hawks ) | 


| aT ~ 
घावों का शहद से इलाज 


कृमिनाशक गुण के कारण शहद आधुनिक चिकित्सा में घावों 
के इलाज में काम ग्रा रहा है | घावों पर शहद मरहमों से अधिक 
| गुणकारी है | भारतीय शल्यतनत्र के प्राचीन ग्रन्थ सुश्रुत में WEE, 
| AUT पर उपयोग बहुत हुश्रा RI श्रौपरेशन के बाद शहद में गोज़ञ 
भिगो कर घाव पर रख दिया जाता था | यह घावों को साफ रखता 
है, वेदना को शान्त करता है, घावों को अल्दी भरता है श्रौर जीवाणुओं 
| के संक्रमण को रोकता है | नये घावों और कटे हुए seat में धूल 
' आदि बाह्य पदार्थों के संयोग से उन के विपेला हो जाने का भय रहता | 
है; तब शहद का लेप घावों को जोड़ने और भरने में बहुत जल्दी अप्तर | 
| दिखाता है ।? चोट लगने से मांस फट गया है तो घाव पर शहद ओर | 
a - “.--_- 
1१ नव ag: क्षतानां तद्रणानां रोहणं भवेत्‌ | 
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Wee १६४ 


घी का लेप कर के लड़कते हुए मांस को अपनी जगह ठीक Far कर 
पट्टी बांध देनी चाहिए |! फटे हुए पृष्टों को जोड़ने की योग्यता इस में 
निःस्सन्देह प्रशंप्तनीय है }२ AA रासायनिक Het Lal की तुलना में 
यह क्षोभक नहीं है ओर घाव के साथ इसकी पट्टी चिपकती नहीं | हड्डियों 
के टूटने या कट जाने में शहद खिलाते रहने से gai जल्दी जुड़ती 
हैं | मधुगेहजन्य au ( कार्वेकल ) के लिए भी यह प्रभावकारी कहा 
जाता है | जले हुए स्थान पर शहद का लेप कर दिया जाय तो यह 
शामक कार्य करता है और दाह को शान्त करता है । जल जाने से बने 


चतजं प्राप्य हि fat दर्शंयत्यात्मनो बलम्‌ ॥ 

प्रसादयति तञ्चाशु सन्धत्ते च मधु AYAH | 
का. सं., मधुविशेषीयाश्याय २२; Jo ३२६। 

१ लम्बानि त्रणमांसानि प्रलिप्य मधुसर्पिष्रा | 

संद्धीत समं वेद्यो बन्धनेश्चोपपादयेत्‌ ॥ 
Fey चि., ग्र. २५; ६४-६५ | 


रक ... 8 मधु सन्दधाति ००6९ 
Ae, सू., Ae २७; ३। 

ख़ aag 608 मधु | 
Fe, सू., Ae २७; २४२ | 

3 मधु -- GHATH | 


छिन्न भिन्न च्युतास्थीनां सन्धानमचिराद्धवेत्‌ ॥ 
सि. यो., भग्नाधि.; ६ | 
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बवासीर 

१६५, 
ara को ठीक करता है । हूण लोग इस का प्रयोग किया करते थे It 
4 ay D2 Ce ` AULD z 
त्रासी पानी में wee मिला कर पीने से चेचक के फाड़ al wus 
हो कर वे टीक दे। जाते हैं।* खुजली, पामा श्रोर खाल की बीमा ये 
में सिरके के साथ शहद मिला कर लगाया जाता है | कुष्ठ में वमन 


N ž i के m एः 
कराने के लिए शहद्‌ का उपयोग करते हैं È उलट कराने के. लि 


इस का व्यवहार साधारण रूप में होता है ।3 
बवासीर 


i र में घी 
बवासीर में जलन, वलेद AK TAT होने पर शहद 


; १ i 
मिला कर Heal पर लगा कर अंगुली से धीरे-धीरे मलते हैं | 


१ दारुदग्धत्रणे QA सुसुखावहम, । 
तत्कर्म guage: कथितं नात्र संशयः ॥ 
राघवानुभव, A. ४; ४५ | 
षितं i दाहगुटीहृरम्‌ | 
afd वारि सक्षौद्रं पीते ae | 
= च. द., मसूरिका चि.; १० । 
कुष्ठेषु चोप्वभागेषु। 
च वमनानि | 
q., चि. ग्र. ४; ४२-४३ | 
soe tl 
ae, बिः, ग्र, 5; १४३ । 


तल १ 
०५० मधूनि 


४ यानि तु खलु वमनादिषु -** मधु 
agga । 


तिसारणीयाः स्युः ॥ 
ae, चि., श्रः १४; २९०-२२१ | 


दादे क्क दे च युदश्र शे गुदजाः A 


CC-0. Gurukul Kangri Collection, Haridwar 


MS 


Digitized by Arya Samaj Foundation Chennai and eGangotri 


yee १६६ 

? 

विषेले est पर 

मधुमक्खी, ततय्या श्रादि उड़ने वाले की 

पर आक्रान्त भाग पर अच्छी तरह शहद मलने से 
सोज हो गई हो तो नीम के पत्तों को पानो में उब 
कर निकलती गरम भाफ़ पांच से द॑ 
दोनों शान्त हो जारंगे | 


ड़ों के डंक मारने 
सूजन नहीं होती । 
लें ale मधु मिला 
स मिनिट तक दें, वेदना और रोज 


मक्खी-पकड़ कागज़ 


हद खी 
शहद से जो मक्ली-पकड़ कागज बनाया जाता हे उसमे 


f e श्र A 4) = 7 
mal AIR FIST को चिपकाने का गुण बहुत ग्रच्छा होता हे | साथ 
₹' मक्लया को शहद की ग्रे f l k 
ga गोर अधिक आकर्षण होने से 
7 ण॒ होने से इस पर 
मक्लियां फंसती भी qa है i] , 
i | मक्ली-पकड़ कागज़ ब 
ach दिया बाला है> ज्ञ बनाने का एक नुस्खा 
बिरोजा 
अलसी का तेल 


४ तोला 
१ तोला 
१ तोला 


Ef 
A 
H 
xy 
4 19 
ay 

S 
4 
áj 
q 
A 
Al 
| 


= 
a, 
A 
= 
4 
= 
H 
-H 
g 
ay 
a 
Sy. ly 


दे 1 यह देर तक सूखता. नहीं 
सविता. नहीं ओर इतना चिपकना होता है कि कोई 


नहीं | य यह उसे छोड़ता 


3 आंख के रोग 
` आँखों के Ü Ñ 
विकारों में शहद का प्रयोग बहुत प्रचलित 
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| १६७ सौन्दर्य प्रसाधन के लिये 


aala है ।, शहद के जलीय घोल से ग्रांखं धोयी जाती हैं । रात को 
सोते समय सलाई से Dial के अन्दर शहद श्रांजा जाता है। ara 
दुखना, धूल आदि के कण गिर जाना, गाड़ी में सफर करते हुए ग्रांख 
में कोयला पड़ जाने से घाव हो जाना आदि में दिन में दो वार ओर 
रात को बिस्तर में जाने से पूर्व श्रांखों को wes के पानी स धाकर शहद 
ग्रांजने से या शह्दद की एक बून्द टपका देने से आराम होता है | रोपक 
गुण के कारण यद शीघ्र ही ग्रांखो के व्रणों को ग्रच्छा कर देता है | 
सिर के रोग | 
| बालों के लिए भी शहद का अच्छा प्रभाव कहा जाता.हे.। एक 
| भाग शहद और दो भाग निम्बू का रस मिला कर बनाये घोल को सिर 
पर रगड़े और कुछ मिनटों तक ऐसें ही रहने दें | फिर खच्छ पानी से 
ग्रच्छी तरह धो कर सूखे तौलिये से ig डालिये। बालों का झड़ना, 
छिलके गिरना आदि सिर के रोगों में इसका उपयोग लाभकारी है। 
| केशवृद्धिकर ai में इसका प्रयोग बहुतायत से किया जाता है N 
सौन्दर्य प्रसाधन के लिए O 
मुख की त्वचा के लिए इसका उपयोग इस प्रकार किया जाता 
है । मुख ,को वेसन से धो कर साफ़ करने के बाद एक भाग में दो भाग, 
जल मिला कर हलका किये हुए निम्बुरस में भीगा हुआ fae तीन चार 
| Botte Senses मधुः" ०6० aa i 
aa: संक्षेपादरगः a भिषग्भिरयम्‌ ॥ 
क ge aR 
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eq १९८ 


मिनिट तक मुख पर रखें | इसके बाद शहद में अंगुलियां डुबो कर सारे 


मुख का त्वचा पर शहद फेला दें और अंगुलियों से जल्दी-जल्दी पर 
कोमलता से थपथपाए | फिर चेहरे को वेसा ही पांच-द्स मिनिर के 
लिए छोड़ दें और तब पानी में भीगे हुए मुलायम कपड़े से शहद को 
Tg लें और शीतल जल से धो कर यह प्रक्रिया समास कर दें । एक 
दूसरी विधि इस प्रकार है -एक चम्मच शहद Ale उतना ही मेदा या 
बारीक पिसा हुआ वेतन और एक चम्मच निम्बू का रस लेकर ज़रा सा 
पानी मिला कर पतली लेई सी बना लें। इसे चेहरे पर फैला कर हलकी 


हलकी मालिश करें और कुछ देर बाद ठरडे पानी से धो कर मुलायम | 


ater’ से vig डालिये । इस प्रक्रिया को सप्ताह में दो या तीन बार 
दोहराइये | इससे चेहरे को त्वचा की रक्तवाहिनी नसों में नवीन रक्त का 
संचार होगा, जिस से चेहरे की कुरियां दूर होंगी, रंग निखरेगा, मुख वी 
कांति ओर सौन्दर्य की वृद्धि होगी | 


कुछ अद्भुत दवाए' 


TA ज़माने के मधुमक्खी-पालकों की क्ृतियों? में कुछ बहुत 
के विचित्र विचार पाये जाते हैं | gag और रात को खोपड़ी पर शहद 
को अ्रच्छी तरह मला जाय तो गल्नोपन की यह श्रेष्ठ औषध है | इस के 


साथ कुछ मरी हुई मधुमक्खियां और थोड़ा सा पुराना gar मिला कर 
१ इन्द्रलुत्तापहो लेपो मधुना ee l 


bee मधु | 
शिरः प्रलेपनं तेन केश संवर्धन परम्‌ | 


शा., ख. ३., श्र. ११; २१-२२ | 
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१६६ कुछ ALJA दवाएं 


खरल में aa रगड लिंया जाय तो यह और भी अधिक प्रभावकारी हो 
जाता है । मरी मक्ियों को सुखा कर बनाया बारीक qa उस ज़माने 
के सत्र गुप्त योगों का एक मुख्य अंग हुआ करता था| पानी के साथ 
मिला कर रोज़ सुबह शरीर के लिए अव्यर्थ शोधक के रूप में दिया 
जाता था | बहुत सी मघुमक्खियों के सिर ईकट्रे कर लिए गये । त्तो 
उन्हे जला कर बनाई राल में थोड़ा सा शहद मिला देने से यह श्रांखों 
के लिए अत्युपयोगी चमत्कारिक दवा बन जाती थी । y 

ग्रीक चिकित्सक डिश्रोस्कोरोयडस अपनी पांचवी पुस्तक मैटीरिया 
भेडिका में दवा के रूप में शहद इस्तेमाल करने के अनेक नुघ्खे 
देता है। येलासोमल ( Thalasomal ) एक बहुत अदूखत 
नुस्खा है। इसे बनाने के लिए समुद्रीय जल, वर्षा जल और शहृद 
समान भाग ले कर जुलाई के सूयं की किरणों में रखते थे। यह स्वाढु 
मिश्रण अ्रनुलोमक दवा थी । इस. के स्थान पर ग्रॉक्सिमल भी लिया 
जा सकता था ।सिरका, समुद्रीय नमक और शहद को एक साथ उचा- 
लने से यह बन जाता थ। à ; 


श्रॉक्तिमल ( Oxymal ) नाम से. एक योग मध्य" 


काल में बहुत प्रचलित रहा दै । ऐसा प्रतीत होता है. कि यह शहद, 


पानी an सिरके के मिश्रण. के ग्रतिरिक्त और-कुछ न था , लेकिन इस 
में असाधारण गुणों का विश्वास किया जाता था | गधूसी (sciatica), 
गठिया और इसी श्रोणी की ग्रन्य शिकायतों का यह श्र इलाज 
समझा जाता था | चरक्र-के समय में यह विश्वास किया जाता था कि 
जूठा शहद छोड़ देने से राक्षस, पिशाच, देव, ऋषि श्रौर बड़े-बूढ़ 


सब नाराज़ हो जाते हैं ; जिस से ऐसा करने वाला पांगल हो सकता 
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r 


RI शाज्ञ धर ( १३६३ ) यह समभता रहा हे कि जिस मनुष्य को 
aa में शहद की मक्‍्खी काटे वह रोगी हो तो अच्छा हो जाता है 
ओर ay हो तो धन प्राप्त करता है ।२ 


भोजन रूप में शहद 


अत्यन्त प्राचीन समय से शहद भोजन द्रव्य के रूप में प्रयोग 
किया जा रहा है | गन्ने और चुकुन्दर की खारड का श्राविष्कार होने 
से पहले पश्चिम में मीठा करने वाला पदार्थ केवल शहद ही ज्ञात था। 
रोम में शहद भोजनों में बहुत खाया जाता था | शहद्‌ से मीठा की 
Es कई प्रकार की रोट्यां खाई जाती थीं | उनको अधिक स्वादु बनाने 
के लिए पोस्त के दाने श्रौर तिल मिला लिये जाते थे ( प्लीनी 
TI हिस्ट्री, १६ )। यूनान के रहने वाले और शायद रोम निवाली 
भी शहद को ऐसे भोज्य पदार्थों के साथ मिला कर खाते थे जिन्हें 
आज कल अत्यन्त विस्मयजनक और ग्ररुचिकर समभा जायगा। 
उदाहरण के लिए इसे पनीर और प्याज्ञ आदि के साथ खाने की 


१ : उन्मा दयिष्यताम खलु देवषि पित॒गन्घव वक्ष॒राक्षसपिशाचानां 
tag fi 
युश्‍टडसिद्धानां वा एष्वन्तरेष्वभिगमनीया: पुरुषा भवन्ति; तद्यथा 
मधु 00० उच्छिष्टे वा ose } 
ere oe. ऱ्च. नि, Ha 9; १६ t i 
२ eee oo . < x ‘ 
ke म्रमरी मक्षिका वापि यं दशेत्‌ । 
रागी स भूयादारोग्यः स्वस्थो धनमवाप्नुयात्‌- ॥ 
शा., ख, १, ग्र. ४; 20! 
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E २७१ बच्चों के दूध में देने | लाभ 
i भोजन के रूप में शहद्‌ का श्रतुलनीय स्थान है। प्रकृति में 
रै सान्द्र मीठा पदार्थ केवल यही है । परिष्कृत खाए्ड के लिए पिछले 


कुछ समय से सभ्य संसार में प्रतिक्रिया होने लगी है । इसको सफेद 

विष ( हाइट पौयज्ञन ) नाम दिया जाने लगा है। इस के स्थान पर 

प्रकृति के प्राचीनतम और सब से सुरक्षित मीठे पदार्थ शहद का देनिक 
= भोजन में उपयोग विस्तृत रूप से करना चाहिए, | संयुक्त राज्य अमेरिका 
| तथा AA ग्रनेक देशों की सरकारें शहद की खपत को प्रोत्साहन 
कै a 
| चुकुन्दर या गन्ने से बनाई गई सामान्य ALS के निर्माण 
में दानिप्रद रासायनिक KA का प्रयोग अनिवाय होता है। जब 
मक्खियों के एक agga को कृत्रिम रूप से खिलाना होता है ओर 
बाज़ार की सामान्य खाए्ड इस प्रयोजन के लिए ली गई है तो परिणाम 
साधारणतया यह होता है कि श्राधा समुदाय उन रासायनिकों से विषाक्त 
| हो जाता है जिन से कारखाने में खाण्ड का परिष्कार किया गया था | 
मक्खियों पर इसका यह प्रभाव है तो मनुष्य पर भौ इसका यही फल 


होना चाहिए, यद्यपि उन नाजूक जीवों के मुकाबले में यह प्रभाव स्पष्ट 


नज़र नहीं AIAT | 
बच्चों के दूध में देने से लाभ 
सरल शर्कराओं का सम्मिश्रण होने से शरीर इस को सुगमता a 
पचा लेता है। क्.धा-शामकी में यह बहुत उत्तम है श्रौर श्लष्मिक 
श्रावरणों ( ग्यूकस Aa नस ) पर इसका कोई दुष्प्रभाव नहीं होता । 
बच्चों के लिए दूध के बाद यही एक उत्तम भोजन है। खस्थ माता के 


| स्तन का दूध बच्चे के लिए सर्वोत्तम भोजन होता tenaa 
| CC-0. Gurukul Kangri Collection, Haridwar 


Digitized by Arya Samaj Foundation Chennai and eGangotri 


शहद १७२ 


बड़ा होता जाता है तो दूध के गुण ae परिमाण में कमी होतीं जाती 
है | इस अवस्था में मां के दूध के स्थान परया मां के. दूध की कमी 
पूरी करने के लिए गो का परिवर्तित दूध दिया जाता है, मानव शिशु 
की ्रावश्यकताश्रों के अधिक सदृश बनाने के लिए गोटुग्ध में अनेक 
मीठे पदार्थ मिलाये जाते हैं | इत प्रयोजन के लिए ग्लूको जञ (डस्टर जञ)या 
डेक्स्ट्रि माल्टोजञ शकराओं का बहुत अधिक व्यवहार किवा जाता है। 
शहद इन पदार्थों की ग्रपेक्षा सस्ता है। और गोहुग्ध को मानबढुग्छ 
के अनुरूप बनाने के लिए दोनों की तुलना में अधिक ग्रच्छा है | 
शहद और सामान्य खाण्ड में भेद 

« स्वाभाविक रंग तथा खाद वाला परिबर्तित शहद प्रयोग के 
लिए उत्तम होता है | रासायनिक दृष्टि से गन्ने की खाण्ड में जहां 
केवल एक शकरा होती हे, वहां इस में तीन होती है | इन में से एक 
फलों की खाण्ड या लेवुलोज सामान्य खारड से मधुरतर होती है. और 
इस लिए शहद की मिठास उस Ñ विद्यमान फलों की toia के aF- 
pA के अनुसार भिन्न-भिन्न होती है । फलों की खारड सामान्य aes 
से कम शीघ्रता से स्फटिक बनती है | इस लिए मधुरता और स्फटिक 
बनने की प्रवृत्ति में शहद और सामान्य खारड में भिन्नता हे । विभिन्न 
मकार को शाक्रं और फूलों के कई प्रकार के उड्डनशील तेलों के 
cr He के कार्या नं खाद aR गन्ध में सामान्य खाश्ड से कहीं 
रि गरम करने से ते हैं और शर्ईराए 
nee a eB हें श्रौ MEME AGEL 
ही खराब हो जाते हैं । इस लिए ae जल ओर गन्ध दोनों 
| -राहृद्‌ के में ऊष्मा की. कमी 
का सदा ध्यान.रखना चाहिए | > 
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प्रत्येक प्रकार के भोजन में | 
रोरी ग्रौर डबल रोटी के साथ यह देनिक भोजन में खाया 
जा. सकता है । दही, दूध, लस्सी, कची लस्सी, शबेत श्रादि पेयों में 
इसका उपयोग इन्हें ग्रधिक रुचिकर बना देता है। कोफ़ी, चाय या 
दूसरे qardi, फाणटों श्रौर -शीतकषायों को मीठा करने के लिए और 
सोडावाटर, लेमोनेड तथा ठण्डे शीतपेयों में शहद का उपयोग उन के 
स्वादों को बढ़ा देता है | gedi ओर ्रवलेहों को ब्रनाने में इसका बहुत 
उपयोग होता है | नाश्ते में ्राठ-दस बादामों के साथ wee का प्रति दिन 
सेबन करें | यह मस्तिष्क को Wen देगा | दूध, मक्खन और मलाई के 
साथ प्रति दिन शहद्‌ का प्रयोग सामान्य स्वास्थ्य ओर शक्ति को बढ़ाता 
है । शहद शक्ति श्रौर स्फूति का खोत है, जीवन को दीघे करने वाला, 
रक्त का निर्माता और शोधक है। . 
| शहद के स्वादिष्ट पेय 
ग्रच्छा गाढ़ा पूर्ण परिपक्क शहद ब के पानी में जल्दी नहीं 
¦ घुलता इस लिए बफ़ीले पेयों को मीठा करने के लिए थोड़े से गरम 
` पानी में ( उबलते हुए नहीं ) शहद को घोल कर फिर बफ़-जल में 
मिला लिया नाता है | पेय मीठा कम मालूम हो तो श्रोर मधु-कोष्ण 
जल मिला लेते हैं | देखा गया है कि श्रच्छे लेमोनेड बनाने में कई 
| बार सफलता नहीं मिलती क्योंकि बफ़ जल में बिना हलका किया हुआ 
शहद डाल दिया जाता है, तब निस्सन्देह पेय बहुत खट्टा रहता cal 
स्वादु पेयों में सब से बढ़िया पेय होता है- शहद से तय्यार किया . 
गया लेमोनेड या शहद से मीठा किया हुआ फलों का रस। शहद से तय्यार 
किये हुए लेमोनेड और दूसरे शीतपेयों की उत्तमता की श्रोर यदि 
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फ़ेक्टरियों का ध्यान जाय और ग्रच्छा शहद उनकी आवश्यकताओं की 
पूर्ति के लिए बड़े परिमाण में मिल सके तो निस्सन्देह भारत में यह 
Wer की खपत का अच्छा स्थान होगा | किसी भी फल के रस के साथ 


AU 
शहद आश्चर्यजनक रूप से बहुत ग्रच्छी तरह मिल जाता है ओर जाने 
शहद वाले लेमोनेड में श्रंगूर, चेरी, नारंगी या श्रनानास किसी भी किः 
स्वादु फल का रस मिला देने से लेमोनेड की उपयोगिता कहीं ज्याददद aa 
हो जाती है | ae 

निम्बू के साथ कः 
एक प्याला गरम पानी में एक निम्बू निचोड़ ले। इसे मीठा क्र 
करने के लिए चार मेज़ के चम्मचभर या रुचि के अनुसार कम या | za 
अधिक शहद मिला लें | जुकाम में सोने से पहले इसे गरम पी जाइये । | कोपन 
गरमियों में ठरडे पानी के साथ थोड़ा निम्बू का रस और शहद 
मिला कर दो-तीन बार पिया जा सकता है | सरदियों में रुचि के श्रनु- 
सार इसे गरम कर लें । निम्बू को दो cael में समान विभक्त करें और 
श्राग पर रख कर गरम करें जब रस निकलने लगे तो आग पर से उठा. , | E 
रस निकाल लें | शहृद के साथ यह ठण्डे या गरम जल के साथ प्रति. हे 
दिन लिया जा सकता है और लेमोनेड का यह eg प्रतिनिधि है | EE 
x सू 
चाय में al 
जो लोग चाय पीने के ग्रादि हैं वे चाय बनाने कौ विधि में | 
थोड़ा सा परिबतेन करले तो चाय को श्रधिक स्वादु पायेंगे | एक प्याला 
SARE जल मे ज़रा सी चाय डाल कर थोड़ी देर सींकने दीजिये। पानी - शह 
म हलका सा रंग श्रा जाने पर छान कर एक निम्बू का रस श्रौर चार | ठर 
चम्मच शहद मिला लें | गरम ही पी जांब | । कर 
) 
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चाथ ओर कॉफी के प्रतिनिधि में 
एक ग्रणडा, एक प्याला शहद र दो कवार गेहूं का चोकर लें। 
श्रण्डे को फेंट लें इस में धीरे-धीरे चोकर मिलाए | अच्छी तरह मिल 
जाने तक हिलाते रहें | फिर आग पर रखें ओर हिलाते रहें जब तक 
कि रंग भूरा या गहरा भूरा न हो जाय | सावधान रहें कि आग बहुत 
ag तो नहीं ई | उतार कर कुछ ठण्डा होने पर शहद डाल कर श्रच्छी 
तरह मिला ले | पेय बनाने के लिए एक प्याले उबलते पानी में इस 
के डेढ़ चाय के चम्मच भर डाल कर दस मिनिट तक उबालें और छान 
कर पिए' | जो लोग रात को बहुत ्रांधक कौफ़ी या चाय पीते हैं और 
इप कारण उन्हें नींद नहीं आती वे इस स्वादिष्ट पेय को चाय श्रौर 
aint के प्रतिनिधि रूप में ले सकते हैं । 
कोको के साथ 
दो चाय के चम्मचभर कोको, तीन HA के चम्मचभर 
| शद्ृद और एक प्याला दूध लें | दूध को आग पर रखें। कोको श्रौर 
' शहद को मिला लें। दूध में एक saar AIA पर उतार लें श्रोर इस 
| में शहद और कोको का मिश्रण तथा su सा नमक भी डाल द| 
खूब हिलाए | बर्फ डाली हुई चाय के.गिलास में इस मिश्रण को डाले 
sie गिलास को ak के टुकड़ों से भर लें । पेय तय्यार है । 
| आईस क्रीम में 
एक छुटांक मलाई की बर्फ ( श्राईस क्रीम ), चौथाई प्याला 
शहद्‌ और एक प्याला दूध लें | चौथाई गरम दूध में शहद मिलाए,, 
| ठण्डा दूध मिलाएं और तत्र ग्राईस क्रीम मिलाएं । श्रच्छी तरह मिला 
| कर पिए | 
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के पे se y 
फल-रसों के साथ 
डेढ़ प्याला नारंगी कां रस, पौन प्याला अंगूर का रस, तीन 
मेज़ के चम्मच भर निम्बु का रस, ग्राधा प्याला शहद, आधा चाय का 


चम्मच नमक मिला कर ज़रा सा पिपरमेणट मिलाए | रेफ्रिजरेटर 
में रख दें AR जब चाहें बर्फ़ के पानी में हल कर पिए, 


मधु-मक्खन 


मक्खन जन नरम होता हे तो उस में बीस से तीस प्रति शतक 
तक श्रच्छा शहद मिलाया जा सकता है | शहद az अच्छीं तरह मिल 
जाना चाहिए | फिर उस को हिम-मञ्जूपरा ( रेफ्रिगरेटर ) में रख दें 
नही तो यह शीघ्र ही as जायगा | मक्खन में शहद का अनुपात इस 
को इस्तेमाल करने बाले व्यक्ति और परिवार पर निर्भर करता है । पहले 
थोडे ्रनुपात में शहद मिलाएं | एक ही बार में बहत अधिक परिमाण 
में दोनों चीजें मिला कर न रख लें क्योंकि मिश्रण  हिम-मड्जूधा में भी 
दो या तीन ware से अधिक देर तक ठोक नहीं रहता, मक्खन और 
शहद का ग्रच्छा मिश्रण एक asia चीज़ हे | रोटी या रोस्ट पर लगाने 


के लिए यह मिश्रण सर्वथा उपयुक्त होता है । इस में ऊपर से मीटा 


डालने की ज़रूरत नहीं होती । 


मलाई शहद 


शहद में दो किस्म के दाने बनते 
asi, चिकने, श्रद मदु, 
पर फलाने के लिए बहुत 


हैं; एक सख्त ओर दूसरे 
स्फटिकाकार दाने । पहले किस्म के दाने रोटी. 
सलत होते हैं ओर इस के लिए एक कठोर 
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| १७७ मेवों वाले शहद की क्रीम 


फलक वाली छुरी की ज़रूरत होती है | दूसरों का मदु मखमली खाद्‌ 
। होता है और रोटी पर नरम मक्खन की तरह सुगमता से फेलाये जा 
सकते हैं । मलाई शहद बनाने में हमारा उद्देश्य कठोर दानां को मृदु 


बनाने का होता है | इस के लिए द्रव शहद का बीस प्रतिशतक भाग कठोर 


दाने लें | इस के साथ द्रव शहद मिला कर चूर्ण पीसने वाली मशीन में 
डाले और पीसे | कठोर दाने पिस कर बारीक हो जायंगे और शहद के 
साथ श्रच्छी तरद मिल जायंगे | AA शद॒द्‌ मुलायंमे; AS -ठोस, मलाई 
जैसा और सफेद रंग का हो जायगा । इसी को मलाई शहद 
( honey cream ) कहते हैं। यह कई सालों तक इसी श्रवस्था a 
बना रहता È । मलाई शहद के श्राठ-दस नमूने देखे गये हें ग में 
जरा भी खराबी नहीं श्राई । मलाई ठीक तरह न बनी हो तो कई बार 
ऊपर के हिस्से में पतला शहद ग्रा जाता है ्रौर कभी-कभी खट्टा स्वाद 
भी ग्रा जाता है, परन्तु ऐसा बहुत कम होता है । फिर भी बनाने के बाद 
शीघ्र वेच देना चाहिए | 


Hat वाले शहद की क्रीम डी 


मशीन के होपर में जब दानेदार शहद डाला जाय तो उस के 
साथ ही विभिन्न प्रकार के मेवे डाल दिये जाते हैं और तब यह संब 
इकटा पिसता है । शहद में मेवों का अनुपात योड होना ans 
इतना ही कि क्रीम में उनका खाद श्रा जाय | व्यक्ति की रुचि के 


अनुसार निःस्सन्देह अनुपात मिन्न-मिन्न हो सकता है। दानेदार शहद . 


site Rai का मिश्रण बहुत ae मिठाई सी बन. ah पर 
फैलाने के लिए यह BEA और जेलौ का बढ़िया प्रति 


CC-0. Gurukul Kangri Collection, Haridwar 


Digitized by Arya Samaj Foundation Chennai and eGangotri 


Tee í १७८ 


मलाई शहद श्रौर मेवों वाला शहद दोनों के निर्माण में ऊष्मा , 


का प्रयोग नहीं करना चाहिए । 


Hal वाले wee की क्रीम बहुत ग्रधिक समथ तक नहीं रखनी 


A nit it ` ~ 
चाहिए और शीघ्र ही इम्तेमाल में ले ग्रानी चाहिए दयोकि बहुत देर 
हु i 


तक पड़ा रहने से इस में सड़ने की प्रत्रत्त पैदा हो जाती है | इस लिए 
एक A बारी में बहुत श्रधिक परिमाण में बना कर न रखना 
अच्छा है | 


क्या कुळ लोग शहद नहीं खा सकते ? 


शहद खाने के $ x 
शहद खाने के कुछ ही देर बाद कई लोगों को तीव्र वेदना 


z] 7 ५ 5 An ~ 
[रम्भ हो जाती हे; जैसे कि _ कभी-कभी श्रामाशय शूल होती है | ऐसे . 
पड़ते हैँ कि शहद उनके अनुकूल नहीं है 


लोग इस विश्वास पर कूद 


A 
AR इस का उपयोग उन के हि 
S SS लिण रानिकर है। शहद जब पटरी 


पँ पठा कत 
CR तो रट क गाढ़ खांड के घोल को हलका करने के लिए वेग 
किप्रण-क्रिया ( osmotic action ) प्रारम्भ हो जाती 


कार्थं इत से 

उत्पन्न Faon aa (इ होता है कि कई लोगो में यह वेदना 

वर pem का ANIA करने वाली भिल्ली के दोनों 
हात है | एक शहद ala 3 i 

श्र दू ` T Ri जो शकर = 

zy ` T का सान 

i pa * दरव होते हे जिन में शर्करा की = 
> परः 6 ý 
शोषण की प्रक्रिया (osmosis) में द्रव में कम से धिक 


सान्द्र पाश्वं i 
R पारव की ओर जाने की परर: होती है | इस नियम के अनुसार ' 
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se क्या विशेष Ba में दी शहद खाना चाहिए, 
| 
हॉ की ओर BRA का प्रवाह होगा । 

cn 
हो रहा है और श्रामाशय इस कार्ये क 
वेदना होने 


, | उदाहरण में आमाशय-गु 
दे यह कार्य बहुत तीव्रता से 
ह बहुत नाजुक (sensitive ) 2 तो परिणामतः 
m जायगी । हमारी इस विवेचना से स्पष्ट है कि wed कोई हानि- 
र पदार्थ नहीं है जो वेदना उन्न करता है | _जल-द्राकपण 
‘osmosis ) के कार्य की तीव्रता को मन्द्‌ करने के लिए युक्तियुक्त 
पाय यह है कि शहद की सान्द्रता को पानी मिला कर कम कर लिया 
गय | ऐसे व्यक्ति शहद को पानी से हलका कर के खाये या भोजन के 
रथ खाएं तो उन्हें वेदना की शिकायत नदीं होती । 


क्या विशेष ऋतु में ही दाहद खाना चाहिए ? 


अक्सर सुनने में आता है कि गरमियों में शहद नहीं खाना 
चाहिए वयोंकि यह गरम होता है। हमें यह बात peat ग मालूम 
होती है । चरक, सुश्रुत, धन्वन्तरि, नरहरि, भावमिश्र, केयदेव, मदनपाल 
arte आयुर्वेद के सथ विद्वानों के अनुसा j ig 
RN हृदय के पैत्तिक दोषों में चरक ने शीतल उपचार' के साथ शह 


॥ 
चः, सू., ग्र. २४; २४२-२४३ | 


रक वातलं गुरु शीत zn 
गुरु रुत्लकपायत्वात्‌ शात्यात्‌ 


a घुरं कषायानुरसं BI शीतम्‌ ...॥ 
ie: सु. सूः, श्रः ४५ मधुवगे १। 


| श प्रायानुरसं SY शीतल मधुरं मधु । 

। म च. नि., BATHE. ६; २३७ । 
| 

\ 
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शहृद | 
का प्रयोग किया है । रक्त-पित्त के दोषों को दूर करने के लिए बहत से 
श्रायुवंदिक लेखकों ने शहद्‌ का अनेक स्थानों पर उपयोग किया है lj ni 
इस से सिद्ध होता है कि यह गरम नहीं | प्रायः प्रत्येक जाति में यह i $ 
भोजन afa में सम्मिलित किया गया है | चरकर ओर aaz? ने साल हा 
की प्रत्येक ऋतु में उपयोग किये जाने बाले भोज्य द्रव्यो सें इसे गिनाया 
है | शरीर की ग्रावश्‍श्यकतानुसारु यह रोज़ खाया जाना चाहिए |४ 3 


= — नाती 
DS GEL CIRC A वाद ७  / तया 
भा. प्र., पू. ख., AJI २२; २। मदिर 

नाहर. ... .. | थोड़ा 


Nr {1 
के. देः नि., श्रो. व.; १६२| १क 
च विशेषाच्छीतता क्षौद्रो ... ... ... | 


Aà ~ 
वे. दे. नि., ्रो. ब.; ice] | ख 
छु --मधु शीतं लघु खादु ... .... ... l | 
| म. पा. नि., Ra कादि. ६; २५ | 
° `: -.. रक्तपित्तकफापहम्‌ | | डा 
च., सू., ग्र. २७; २४२| 


| 


२ -- मधु चाभ्यसेत्‌ ॥ 

२ 
च., सूः, श्र. ५; ६ | 
३ शीलयेत्‌ .., SE s te 

° s rl A 

RR 558 0०5 
Y | ५ ह टया | ¥ 

ae a wed हितं मधु ॥ 


च., सू., He २७; WI ३) 
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5० १८१ धरसात में विशेष प्रयोग 


so गरम देशों में गरमियों में गरम पदार्थों के साथ आग We धूप 
।7 है पीड़ित गरम प्रकृति वाले मनुऽ। को आग पर गश्म कर के शहद 
वह घाना मना किया गया हे 10 

ko - = बरसात में विशेष प्रयोग - 

या 


A 


वर्षा ga में शहद के प्रयोग की विशेष रूप से सिफारिश की 
नाती है ।* इन दिनों खाने पीने के पदार्थों के साथ शहद का विशेष- 
तया प्रयोग करना चाहिए ।३ चरक कहते हैं ,कि बरसात में शहद की 
मदिरा में या किसी दूसरे ale में अथवा वर्षा जल में मधु. मिला कर 
धोड़ा-थोड़ा पिया जाना चाहिए ly 


| शक... २७ » १८ मु चोप्णरूण वा । 
सुः, सूः, श्रः २०; २१ | 

। ` ख तस्मादग्न्यातयाततप्तं तद्भक्त हन्ति मानवम्‌ | 

' उष्णेकालेच देशे च द्रव्यैष्णेश्च योजितम्‌॥ 
म. पा. नि., TAG. ६; २२ | 


ग नरमग्त्यातपाद्यात्त मुष्णयोदेशकालयोः . . 1. 


| द्रब्यैरूष्ऐो यु त॑ चोष्णं त॑निहन्त्युपयोजितम्‌ | 
दे. मि., ्रो- व: १६० | 


र... || AAE अश दमात ARTA 

| ह ^. दे. निः, ओ. वव १६५। 
३ पानभीजञनसंस्क.रात्‌ प्रायः क्षौद्रान्वितान्‌ भजेत्‌ ॥ 

et f ) F सू., श्र, ६; aul 


४ पिवेल्त्ौद्रान्वित ari माध्वीकारिध्मम्बु वा | 


मा तप्तशीतं वा कौपं सारसमेव वा il 
ae a चः, सू ग्र. ६; 25 | 


t 


es _ 
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शहद को गरम न करने में हेतु 


(१) श्रनेक प्रकार की रस गुण बीर्य विपाक विरुद्ध ग्रोपधियो हे 
TI-E से इकट्ठा किया जाने के कारण, (२) विपैले फूलों के vel का 
dan होने के कारण, (३) विषैली मकिखयों द्वारा तय्यार किया जाने के 
कारश, ऑर (४) ठण्ड होने के कारण wer को गरम नहीं करा 
चाहिए | गरम होते हा शहद विष बन जाता है|? इस प्रकार की कुछ 
eee कडी Sa = 
AGE नाते हमें आयुवदिक ग्रन्थों में मिलती हैं ।२ शहद को गरम नही 
| 
१ विषे य उक्तासीर्यणात्राः aes च॒ avag | 
` विशेषाच्छोतता de Ra नहों ६ 
Bia WR wa नष्टे विष हि तत्‌ ॥ 
के. दे. नि., रो. व.; ८: | 
र्क व्य fi | 
sed पत्त, नानाद्रव्यरतगुणवीयेविपाकविरुद्धानां पुष्परसानां 
सविषरमत्िक्रासम्मवत्वाचानुष्णोपच रम्‌ Il 
है है 
उष्णविरुध्यते सर्व विषान्बयत्तया मधु | 
उष्णातेमुष्णे रु 
BUR वा निहन्ति यथा विषम्‌ । 
= Qo 
` aaa शेत्यान्ञानोप्रधीनां 
ग रससम्भवा 
उष्णविरुध्येत . e. +e A 
(> 
सु., सू., श्र. ४५, मधुवे; १३-१४ | 
ख़ हन्यान्मधूष्णमुष्णात्तमथवाः सविधवन्वयात्‌ । l 
Ty सू. श्र. २७; २४३। ३ 


A C3 “| 
ग उष्णेविरध्येत स विधान्वयतथा लघु ॥ 
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शका १८३ शहद को गरम न करने में | 


करना चाहिए यह सत्य है परन्तु इस में उपर्युक्त दिये गये हेतुश्रों में कोई 

सार प्रतीत नहीं होता | शहद की सुकुमारता! ही इसे गरम करने से 
fh राकती है क्योंकि इसकी नाजूक और कोमल सुगन्थे तथा खाद और 
fa पेचीदी शर्कराए' गरमी से शीघ्र ही खराब हो जाती हैं | ऊपर दिए गए 
ने के देठुश्रों के कारण MT पर रख कर नरम किया हुआ शहद प्राणों को 
रना हरने वाला होता है २ चरक, सुक्ष त के इस वाक्य को पढ़ कर हमें 
a श्रचम्भा होता है, जब हम पहाड़ों में जहां खाण्ड नहीं होती, लोगों को 
नहीं हलुआ आदि पवतर मिष्टन्नों में सदा शहद का ही प्रयोग करते देखते हैं । 


उष्णातेरूत्षरूष्णवां तन्निहन्ति तथा विषम्‌ | 
धः निः, सुवर्णादि. ६; २४१-२४२। 

घ विषान्वयातदुष्णन्तु द्रव्येणोष्णेन वा सह | 

उष्णयात्ते श्योष्णकाले च wa बिषसमं मधु ॥ 
नां भा. प्र., पू; ख., AFA २२; २८ | 


- शक तत्सोकुमार्यांच `" "Si ॐ 
उष्णे विरुध्येत 
सु. सू.. श्र. ४५, मधुवर्ग; १५ |” 
ख तत्सीकुमार्याच da सेव्यं वनौषधीनां रससम्मवांच | 
उष्णेविरुध्येत विशेषतस्तु तथाऽन्तरि्षेश जलेन वा55पि | 
hs ध. नि., सुवर्णादिः ६; २४३ | 


श्क मधु चोष्णमू e ARTA । 
टम Fe, सू, Be २६; १११ 


ख¬ इ्यान्मधूष्णम्‌। Ae, सूर, श्र. २७; २४३ | 
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शा Re. शट 


सामान्य रूप से यह ठीक प्रतीत होता है कि aa आग पर 
गरम किया हुआ शहद निर्बीये हो जाता है श्रोर खाने वाले पर बुरा 
प्रभाव पैदा कर सकता है | हमारी सम्मति में भी शहद को सीधी ag 
श्राग पर नहीं गरम करना चाहिए | AT पर से उतारे हुए गरम दूध 
था चाय में शहद मिला कर पीने में कोई हानि नहीं देखी जाती | 


Mer को पकाने का विधान 

यद्यपि, आग पर पकाया हुआ शहद विषेला और मारक कहा 
जाता है परन्तु अनन्तवात नामक शिरोरोग में शहद्‌ डाल कर बनाये 
पूड़ों को तल कर खाने से रोग की निवृत्ति हो जाती है 1? इसी तरह 
दुमास में मूत्र के साथ, मोटापे में त्रिफला के साथ aqi को भरने के 
लिए दूध के साथ ओर ज़ख्मों को साफ़ करने के लिए हल्दी के साथ 
पका कर शहद खिलाया जाता है.। इसे पकाते समय आठ भाग शहद 
में एक भाग पानी भी मिला देना चाहिए । पकते-पकते जब खूब गाढ़ा 
चिपचिपा लेसदार हो जाय, कड़छी तथा कपड़े पर लेई के समान 
चिपकने लगे और पानी में डालंते ही नीचे डूब जाय तब समक लेना 
चाहिये कि शहद ठीक तरह पक गया है २ 


१ सु. सू. श्र, २०; ६, पृष्ठ १४२१२ टीकाकार को व्याख्या देखें | 

२ क्षौद्रस्थ पाके चाष्टांशे नवमांशं जलं A 1. 
(ae मूत्रसंयुक्त. AA तु त्रिफलासमम्‌ ॥ 
रोपणे क्षीरसंयुक्त शोधने. wda । 
सवरोगेषु पानीयं द्त्वा qafa पचेत्‌ ॥ 
(fast जले निमग्नं स्यादथवा) feat भवेत्‌ । 
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१८५ शहद को पकाने का विधान ` 


ग्रनीमा के प्रयोगों (निरूहंण वस्ति ) में और उलडियां लाने के 
२ , लिए गरम किया हुआ wee दिया जा सकता है, क्योंकि यह न तो 
ही शरीर में ठहरता है और न ही इसका परिपाक होता है अपितु तत्काल: 
| ही. शरीर से बाहर आ जाता है 1) मद्नपाल' ने ्रामरोग मे गरम 


१ ` पानी Heer कर शहद देने का विधान किया है ।२ 7 
वस्त्रे दव्या विलेपी स्प्रान्मधुपाकध्य लचणम्‌ ॥ ` 
T के. दे. निः, Ble व.; EREE 
Saag की “सर्वरोगेषु पानीयं ear मध्वग्निना पचेत्‌? इस पंक्ति 
€ की संगति नही लगंती; क्योकि इसी लेखक ने श्रनेक स्थलों पर शहद को 
$ ` न गरम करने के लिए बहुत बलं दिया है। 
एक ऊष्णेन मधुसंयुक्तं वमनेष्वविचारिंतम्‌ । 
~ € 
3 4 ग्रपाकादनबस्थानान्न Read पूवेत्‌ ॥ OOO o 
iis सु., सू., ग्र. ४५, HYTT १६ | 
| 5 ९ 
! ख प्रच्छुदेने निरूहे च मधूष्णं न निवार्यते । 
x iS 
ग्रलब्धपाकमाशवेव  तयोर्यस्मान्नितते ॥ 


के. दे. नि.) आओ व. ; १६१ | 
. ~ oN 
[og निरूहे SEA तज्शेखदक्त Inara ॥ 
à da 
| . तस्मात्पाकमलब्ध्वेव तयोस्तद्विनिवर्चते । ४ 
र म. पा. नि. RARE ६; ३३ I 


२ आमामये जलेनापि तद्‌ द्रवे ना निस्के ॥ 
म. पा. निः, TAA. ६; ३३ | 
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` A र्ध 
शहद के विरोधी 

ga fea विद्यार्थियों को पढ़ाते हुए हमारे एक देहाती कर्मचारी 
ने जब्र यह सुना : 

“घी, तेल या चरत्री किसी भी चिकनाई को शहद के साथ 
बराबर मिला कर नहीं खाना चाहिए |? शहद तथा पानी को और 
शहद तथा घी को सम परिमाण में मिला कर नहीं खाना चाहिए fo 
मधु के साथ सम परिमाण में वर्षा जल मिला कर नहीं पीना चाहिए | 
वर्षा जल के साथ शहद पीने के लिए सुश्रुत और धन्वन्तरि ने विशेष 
रूप से मना किया है।3 वर्षा जल ठण्डा हो तव भो उस में शहद मिला 
कर नहीं पीना चाहिए ।४ मधु और कमल बीजों को मिला कर नहीं 
सेवन करना चाहिए ।! शहद चाट कर गरम पानी नहीं पीना 
१ ... HITA नाश्नीयात्‌ |... म्रधुस्नेहौ ... | 

i सु., सू., श्र. २०; २३ | 
२ मध्वम्बुनी मधुर्मापेषी मानस्तुल्ये नाश्नीयात्‌ | 
न 9 सुः, सूः, Ae २०; २३ | 
३ विशेषतश्च तथान्तरिक्षेण जलेन बापि l 
सु., सू., ग्र. ४४. मधुवर्ग; १५ | और 
f च ध. नि., सुबर्णादि. ६; २४३ | 
शीतेनाप्यन्तरिक्षेण विरुध्येताम्मसा मधु ॥ 
A Aà c 
: n i के. दे. नि., Ble व.; १६२ | 
i aya समधृते, पधुवारि चान्तरिक्ष समधृतं, मधुपुष्कर- 
भौजं, मधु पीत्वोष्णोद्कं , . , इति विरुद्धानि | 
Ae, Ge, ग्र, २६; १२२ | 


x 
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१८७ शहद के विरोधी 


चाहिए |" सभी सन्निपात ज्वरो में शहृद का प्रयोग नहीं करना चाहिए क्योंकि 
यह शीतोपचारी होता है श्रर्थात्‌ शहद का प्रयोग करने के बाद शीती- 
पचार किया जाता है और शीतोपचार का सन्निपात के साथ घोर 
बिरोध है ।२ शहद खाने के बा< हुक्का (धूम्रपान) नहीं पीना चाहिए '२ 
कुसुम्म शाक, खांड से बनाई शराब श्रौर शहद का इकट्रा सेवन विरुद्ध 
गुण होता है और वायु को अत्यन्त कुपित करता है ।४ शहद और घी 
मिला कर खाने से मौत हो जाती है |) शहद के साथ मूली श्रौर सूझर 


? मधुचोष्णोदकानुपानम्‌ | 

सु.. सू, ग्र. २०; १७ | 

२ सर्वेषु सन्निपातेषु न WAIT | 

शीतोपचारी ae स्याच्छोतं चात्र विरुध्यत । 
भाः प्र, AUNG ५६१ । 

: a sere न च माक्षिकम्‌। 

धूमं न aa न | 
च., सू., ग्र. ५) ४० । 
¥ . पद्मोत्तरिका शाकं T करो मैरेयो मधु च सहोपयुक्त विरुद्ध 


ara चाति कोपयति | 
च.) सूः, श्र. २६; ११३ | 
y तस्मात्स्वभावतो TN सहोष्णेनाशितं मधु । 
विरुद्धता स्त्रिभिदो िर्जीवितान्ताय कल्पते । 


श ष्रि ॥ 
तुल्यस्वादुष्ण्योगाच यथा च ayafi 
Se का. सं., मधुविशेषीयाध्याय २२; ४० २२६) 
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शहद श्ष्द 


A 


का मांस नहीं खाना चाहिए ।, शहद, ag ओर दूध मिला कर 
खाना कोढ़ पंदा कर देता है ।* वंशपत्री और पके हुए बड़हर को 
शहद्‌ के साथ सेवन नहीं करना चाहिए क्योंकि इकटा खाने से मृत्यु की 
सम्भावना है अथवा बल, वर्ण, तेज तथा वीर्य नष्ट होता है नपुंसकता 
श्राती है या कोई बड़ा रोग लग जाता है ।३ रोहिणी और जातुशाक 
को शहद के साथ नहीं खाना चाहिए ।४ पोष्कर और रोहिणीक शाक 
तथा सरसों के तेल में भूने कबूतर के मांस को शहद के साथ नहीं 
खाना चाहिए । इकट्रा खाने से fiers, मृगी, UAH, रोहिणी रोग और 
खून पतला हो जाता है, रक्त वाहिनियां फूल जाती हैं ओर रोगी मर 


१ मडुना मूलकम्‌ । ... WUE मधुना च ae विरुद्धम्‌ ॥ 
सुः, सू., ग्र. २०;.१८ | 
२ यथा मधुसर्पिः मधुमत्स्यपयसां च संयोगः | 
` च, वि., ग्र. १; २३ | 


EEJ न जतुशाक न लिङुचे पत्वं मधुपयोभ्यां सहोपयो यं wale 


भरलाय श्रथवा वलवणेतेजोवीर्योपरोधायालधु व्याधये घाएढ्याय 
चेति | 


चः सूः, श्र. २६; ११० | 
Sagat ... मधुना ... वा r 
` सु., सू., ग्र. २०; १६ | 

x a पयोमधुभ्यां रोहिणीशाकं जातुशाकं नाक्षीयात " 


सुः, सु., ग्र. २०; WT 


७ ०-0. Gurukul Kangri Collection, Haridwar 


ee 


> 


~ 


Digitized by Arya Samaj Foundation Chennai and eGangotri 


शहद के विरोधी 


०९ 


सकता है |? गांव में रहने वाले गो, बकरी श्रादि जानवरों के मांतों के 
Í साथ शहद नहीं खाना चाहिए. | इनके साथ खाने से बहरापन; दृष्टि न्ीण 
हो कर ्रन्धापन, अंगों का कापना, किप्ती अंग का मारा जाना, इन्द्रिया 
का विषय ग्रहण में श्रसमर्थ होना, TATA, नाक से बोलना और मोत 
तक हो सकती है ।२ मकोय और शहद का इकट्ठा सेवन मृत्यु कां कारस्‌ 
होता है।'३ 


¢ 3 
५ न Ghat रोहिणीशाक वा, A कपोतान्‌ agea 
मधुश्योभ्यां सद्दाभ्प्रवहरेत्‌, तन्मूलं दि शोणिताभिष्यन्द्रमनी प्रविचाय- 
पस्मारशङ्ककगलगणडरोदिणीकानामन्यतरमं प्राप्नोत्नथवा मरणमिति ॥ 
| } च., सू., श्र. २६; १०८। 


a 
Re जल 
२कः ` ग्राम्यानूपौदकपिशितानि च मधु --- `` t नेकथ त्‌, 
रा िरयान्ध्यवेपथुजा डूयविकलमूकत HATA TA 


'तन्मूलं च 
'मर्णमाम्नोति । 
तिका चः, सू., श्र २६; YOU | 
a rg. ग्राग्यानूपोंदकपिशितानि TARA 

ga सू., He २०; १४ | 
। पौद ‘ fs ने oe 
ग ' ग्राम्यानूपौदंकपिशितानि मधु ... `` नेकध्यमद्यात्‌ -.. | 
: श्र. Ess 
e `. मधुना. ... मधुना वा.काकमाचीम्‌ | 


वपर. सं., सू, भ्रः ६ ' 


-ख काकमाची मधु च मरणाय ॥ | 
व्व.;सू., We २६} १२० । 
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शहद १६० 


iS ~ ` ` 
तो उत्सुकतापूणं जिज्ञासा से उस से रहा न गया। एक 
2 


श्रात्मीय की बीमारी में देहाती चिकित्सक के ग्रादेश पर उस ने लगातार 
दो मास तक मकोग्र के रम में मधु डाल कर पिलाया था | शहद की 
दूसरी बिरोधी कही जाने वाली चीज़ों पर अविश्वास प्रकट करते हुए 
उस ने कह्य--शहद और घी जसे दुलभ अमृततुल्य पदार्थ भी कमी 
खाने से विष का काम कर सकते हैं ? उभ ने अपने को परीक्षा किये 
जाने के लिए प्रस्तुत fear | जत्र काम पर ग्राता तो सत्र से पहले उमे 
समभाग में घी. far wee -एक gzzy दिया जाने लगा | लगभग 
डेढ़ मास तक सेवन करने के बाद भी उस में विष लक्षण प्रकट होने 
तो दूर रहे उलटे वह ग्राने को ZZY और बलवान्‌ अनुभव करने 
लगा | 
अमेरिका ओर दूभरे अनेक देशों में शदद्‌ और मकलन मिला 
er w हे | इन देशों में मकखन 
विरोधी कहे गये zeni में > = SR ad ~ है । इसी तरह दूसरे 
बहुधा देखा है | इत लिए MAAS के acr £ yas a ma e 
| ¦ इन मन्तव्यों की पुष्टि करने में 
हमारे पास स्पष्टीकरण नहीं हैं | 
एक ओर प्रश्न उठता है | ऊपर के प्रकरण में कहे गये मांसों 
साय शहद खाने से विषेला प्रभाव होता है तो क्या इस सूची में 
ete साता 
; (a नहीं कि किसी भी मांस के साथ शहद 
नहीं खाना चाहिए | 
a ग्रायुवेद के श्रनुभवी विद्वानों से ग्राचायाँ के उपयुक्त 
मन्तव्यं का स्पष्टीकरण चाहते हैं | 


0 0-0. Gurukul Kangri Collection, Haridwar 


Ce 


१६ 


Digitized by Arya Samaj Foundation Chennai and eGangotri 


निषेध 

एक ही बार में बहुत अधिक मात्रा में खाली पेट अकेला शहद 
खाने से अनेक मनुष्यों को पचता नहीं । ऐसे लोगों को शहद खाना 
बन्द नहीं करना चाहिए । उन्हें थोड़ी-थोड़ी मात्रा में श्रन्य द्र्व्यों के 
साथ शहद लेने की आदत डालनी चाहिए | 

चरक और सुश्र त ने अत्यधिक मधु के सेवन से BTA आम- 
दोष से बढ़ कर ग्रन्य कोई रोग श्रथिक कष्टदायक नहीं बताया, क्योंकि 
इस में चिकित्सा विरुद्ध की जाती है ! अर्थात्‌ आमदोष के नाश के लिए 
ऊष्ण चिकित्सा की जाती है. परन्तु मधु-जनित श्रजीण में ऊष्ण- 
चिकित्सा विपरीत पड़ती है | इस प्रकार विरुद्ध-चिकित्सा होने से मधु- 
जनित ्रजीर्णं विष की तरह सद्योमारक बन जाता है |! 


द खाने का निषेध करने में शतपथ ब्राह्मण में 


ब्रह्मचारी को We ; 
इस से बढ कर कोई 


यह हेतु दिया है - मधु रसों का अन्त है श्रर्थात्‌ 


शक नातः कष्टतमं कि्चिन्मध्वामार्त्तद्ध मानबम्‌। 

उपक्रमविरोधित्वास्सद्मो हन्याद्यथा विप्रम्‌ ॥ 

ग्रामे सोष्णा क्रिया कार्या सा मध्वामे विरुध्यते | 

ध्वामं दारुणं तस्मात्सद्यो हन्याद्यथा विप्रम्‌ ॥ 
चः, सू, छर, २७; २४४-२४५ | 


विद्यते । 


H 


a मध्वामात्परतस्त्वन्यदामं कृष्टं न 


चिरुद्धोपक्रमत्वात्तत्सव॑ न्ति यथा विषम्‌ ॥ ५ 
सु., सू., Ae ४५, HYTT; १७ | 


sa 
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| स्वादिष्ट पदार्थ adi, इस लिए ब्रह्मचारी इसे न खाभे |? $ पुत्रों का ब्रत 
करती हुई स्त्रियां न जाने शहद खाना क्यों छोड़ देती थीं |२ 

i न ब्रह्मचारी सन्मध्वश्नीयादोषधीनां वाऽएषः परमौ रसो | | 
नेदन्नाद्यस्यान्तं गंच्छानीति | 


श. ११. ५. ४. १८। 
२ तस्मादुत न्नियो मधु नाश्नन्ति पुत्राणामिदं ad चराम इति 
वदन्तीः | 


जे. उ. १. ५५. २]. 
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मोम 


इस पस्तक में मोम से श्रमिप्राय मक्खियों की मोम से है। 


कृत्रिम मोम ( पेशफ्रीन वेकस ) का वर्णन यहां नहीं किया जा रहा । 


पहिचान 


अशुद्ध मोम छस्फटिकित ठोस है जिसमें शहद को गन्ध तो होती 


है परन्तु स्वाद कोई नहीं होता । स्पश में यह मृदु AR भगुर T 
पड़ती है । गरम करने से लचकीली हो जाती है और sur होने पर 


S s व > Á विलेय z ण्डी 
कठोर हुई-हुई मोम दानों में हूटती है । पानी में श्र है न्य 
एल्कौद्दल मे विले है | उत्रलती एल्कीहल, इधर. FATIH, कार्बन 
श्रौर स्थिर तथा agana सेलों मं yaa से विलीन 


रेट्राक्लोराइड, 
हो जाती है | 
संस्कृत के नाम' भू 
ava, aes, . माच्तिकन, मधुन) qpa, AAA, 


खयां मोम बनाती हैं); HARHA 
( मक्खियों के शरीर से निकलने वाला खाव-मल X; प 
मध्वाघार ( मोम से बना हुश्रा उत्त शहद का आधार ); 
मधुशेष, मधूच्छिष्ट: मधू प्रित ( छुत्त में से शहद निकालने | i 
बचे हुए भाग में से मोम प्राप्त की जाती है ); वि Jane 
मक्खियों द्वारा बनाई गई ); पीतराग (पीले रंग का ) | 

5 ara AS NS 

शक सिक्थकं मधुकं सिक्थं मधूच्छिष्ट मधूस्थितम्‌। 


शेषं i i मारि म्‌ ॥ 
शेषं मद्नकं ayi MATAA अ 
कै घ. नि.) चन्दनादि वर्ग ३; ११६ | 


मघुसम्भव शहद खा कर मकि 
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( चिकना ); द्रावक ( पिंधल जाने वाला पदार्थ); मदन, मदनक, 


यन, मधुक, मधूक, मधूनक, मधूलित, सिवथ, सिथ | 
विविध भाषाओं में नास 


हिन्दी -मोम | काश्मीरी -~सिन्थ | 
गुजराती-मिन । मराटी मेन | 
तामिल-पेल्लुगू | तेलगु- मय~नम्‌ | 
सिंहाली-इट्टी | श्ररवी--शम | 
बर्मी-फ़ामोई 


ग्रग्न ज़|-5क्स (bee’s wax; मक्खियो की मोम) 
लेटिन-सोरा ( cera ) | सीरा एल्त्रा ( cera alba, सफ़ेद 
मोम ) | सीरा फ्लेवा ( cera flava ; पीली मोम ) 


ख farah मधुकं सिक्थं AYS मधुप्तम्भवम | 
मदनक मधूच्छिष्ट मदनं मक्तषिकामलम्‌ .॥ 
Nea पीतरागं च स्निधं MFI तथा । 
WaT मधुशेषं च द्रावकं माच्षिकाश्रयम्‌ || 
मधूपितं च सम्प्रोक्त Aye: चोनविंशतिः । 


र रा. नि.. SAUTE. १३; १७३-१७५ | 
ग मयन ठु मधूच्छिष्ट मधुशेष॑ च सिक्थकम्‌ । ˆ 


मध्वाधारो मदनकं मधूप्रितमपि स्मृतम्‌ ॥ 
भा. प्र., पू. ख., मधुवर्ग २२; २४। 
घ मधुरे विप्रसंसिक्त aJa मधूषितम्‌ | | 
AST agah मधूकं माक्षिकाश्रयम्‌ || 
Rs दे. नि-, ग्रो. व.; २०२। 
= मदन मधु सिक्थं मधूच्छिष्ट मधूलितम्‌ | 
म. पा. नि., इच्छ कादि. ६; ३४ | 
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१६४ व्यापारिक मोम के खोत 
मोम केसे धनती हे? 


शहद की मकखी के पेट के दोनों पाश्चाँ में चार पड्ियां या 
पॉकेट होते हैं | इन्हें मोम के पॉकेट? कहते हैं । मक्ख के शरीर के 
अन्दर शहद के सेकरीन तत्व से रना एक साब मोम है। पेट की 
पड़ियों के नीचे मोम नोकीली पतली तदं के रूप में बाहर ग्राती है।. 
इस में पराग आदि कुछ अशुद्धियां मिली रहती हैं । अपनी zal की 
सहायता से इस मोम को मक्खी मुख में लेती है, तब इस के साथ लाला 
मिलाती है और बाद में इसे उगल देती है | जब यह सूख जाती है 
तो gar बनाने के काम ग्राती है । 

अब्राहम रीस द्वारा सम्पादित श्रौर १८१६ में लण्डन से प्रका- 
शित साइक्लोपीडिया ( जिल्द १८ ) से हमें पता चलता है कि देर 
तक यह “निश्चित रूप से नहीं जाना जा सका था कि फूल या Ve र 
किस भाग से मक्खी मोम इकट्रा करती है । कुछ लोग समभते थे कि: 


फूलों के पराग रज से यह बनाई जाती है |? 


व्यापारिक मोम के खोत ह 

भारत में मक्खियों की मोम का मुख्य ala चटनी मदी 

( Apis dorsata Fabr. ) के 37 हे | जंगल विभागों द्वारा 
इन्हें इकट्रा करने के अधिकार का ठेका दे दिया जाता है । a 

स से ग्रथिक मोम पैदा करने वाले देश है-ब्रिटिश 


संसार में. सत्र ले 
बुलेटीन श्रॉफ दि -इम्पीरियल 


Sc अफ्रीका, सूडान ओर नाइजेरया ( 
इ स्टिटयूट, लएडन, १६३४, ३३, VE ) 1 
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पालतू छुं से शहद निकालते हुए sisi की टोपियों को भी + 
मोम निकालने के लिए रख लिया जाता है । मधुमक्खी शाला में टूटे 
ge श्रौर फालत छुरे भी मोम बनाने के काम ग्रा जाते हैं | 

_ छत्तोंमें से म्रोम निकालना 

मोम गरमी या दबाव से निकाली जाती है | पानी के साथ 
जव छुत्ते उबाले जाते हैं तो मोम पिंघल कर पानी के प्रष्ट पर तेर 
पड़ती है-श्रौर मलिनताए' नीचे रह जाती हैं | ठण्डा होने पर ऊपर 
आई हुई मोम जम जाती है | | 

| इसे नितार कर उबलते हुए साफ़ पानी में छोड़ दिया जाता 
है | इससे यह और अधिक साफ़ हो जाती है | जितनी शुद्ध मोम की 
जरूरत हो उतना ही उसे खच्छ पानी में बार-यार उवालना चाहिए | 
खोलते हुए पानी भें नत्रिकाग्ल मिलाना शुद्धता को बढ़ा देता है। 
उबालने को प्रक्रियाओं में जब मोम अच्छी तरह साफ़ हो जाती है तो 
उसे पानी के og पर पड़ा रहने दे कर ही ठण्डा होने देते हें। इस प्रकार 
पीले रंग की मोम के चक्क प्राप्त हो जाते हैं । 
बड़ी मधुमक्खी-शालाएं यान्त्रिक उपकरणों का आश्रय लेगी 
हुँ छत्तों को वाप द्वारा पिंघला कर उन में से ठोस मलिनताग्रा 
श्रादि को अलग कर लिया जाता हैं। ठण्डा होने पर पिंघला हुआ | 
पदाथ जम जाता है और यह वेचे जाने के लिये तैंथार होता है । | 
न रंग 
जार म॑ मिलने वाली मक्खियों की मोम दो रंगों में त्रकती । 
Sastre 
व न्यतया निम्बू-पीले से नारंगी जैसा होता है। | 
रंग जितना दलका हो मोम उतनी अधिक पसन्द की जाती है | | 
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रंग उड़ाना 


पीली मोम को चपटी चादरों या स्तरों में फेला कर धूप में 

खला छोड़ दिया जाता है। सूर्य की तेज्ञ धूप की क्रिया से इस में से 
रंग उड़ जाता है और स्तरों का gg श्वेतवर्ण हो जाता है | इन्हें फिर 
टा किया जाता है और पिंघाल कर चपटा कर के फिर नये प्रष्ठ को 
धूप में डाल दिया जाता है। पूर्णतया रंग उड़ जाने तक यह प्रक्रिया 


दोहराई जाती है 
saa पर्रॉवसाइड या क्रोमिक एसिड ( पोटाशियम 
डाइक्रोमेट और गन्धकाम्ल ) के द्वारा भी मोम का रंग उड़ाया जाता 


हे | रासायनिक विधियों से qaf ag काय बहुत शीघ्रता से हो जाता 


है परन्तु यह ध्यान रखना चाहिए कि रासायनिका द्वारा रग उड़ा 


मोम सत्र कार्या के लिए उपयुक्त Ae! होती ( बुलेटीन श्रॉफ दि इग्पीरियल 
इ स्टिटयूड, लण्डन )। 


मिलावट रहित अ्रच्छी क्रिस्स को मोम देखने में स्वच्छ होती 
है । इस में मरी हुई मक्खियां या इस प्रकार की ग्रन्य मलिनताए न 
होतीं । सारी मोम एक समान गुण वाली होती है । 


मिलावट 


मोम में मिलावट भी की जाती है। खनिज पदार्थ, राटा, 
निशास्ता, चरबी, जापानी मोम, स्टीरिक एसिड, Gama Ale दूसरी 


मोमें मिलावड के पदार्थ Sf 
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१६६ निर्यात 
Ch 
सामान्यतया यह कहा जा सकता है कि भारतीय मोम चीन या 
जापान की मोमों से मिलती है ( बुलेटन श्रॉफ दि इम्पीरियल 
द स्टिटयूट, लण्डन, १६२२, २०, १५५ )। उनके समान ही इस का 
भ्रम्लमान कम और रेशियो नम्बर ऊंचा है | ; 
युरोपियन मोम ( Apis mellifica से बनाइ) मेंमुख्य पदार्थ होते 
हैं --माइरिसीन ( myricyl or melissyl palmitate, ८६- 
६२ प्रतिशतक ), स्वतन्त्र सीरोटिक अम्ल, Cz Hs (32 १२८ 
१४ प्रतिशतक, थोड़ परिमाण में मेलिसिस्क अग्ल, उच्चतर मद्यसार 
(alcohals’ और हाइड्रोकाबेन्स | इसमें स्वतन्त्र एल्कोदल केवल सिरा- 
इल एल्कोहल ( ८९7] 21०0181) ही होता है (रंग स्वामी, 
इन्डियन जर्नल ग्रोर फ़ामेंसी १६४४, ३, १२२ I 
fata _ . À 
भारत के azadi व्यापार के वाषिक विबरण ( i z z 
a Y. ~ y फ़ 4 ` dl- H 
मेएट ऑफ़ दि data ट्रेंड ऑफ इश्डिया ) है RE 
निर्वात का श्रेणीकरण प्रथक्‌ नहीं किया गया | इसे quma वकस से 
भिन्न मोम? शीर्षक के नीचे सम्मिलित किया गया है। यह माना जा 
भन्न मोम? श॑ i AN 
व में से अधिकतर मविखय्ों की मोम ही है। “पराफ्रीन 


सकता है किं इ x 
उक्त से भिन्न मोम? का औसत वाषिक निर्यात इस प्रकार दै 


तक समाप्त होने वाले 


पांच वषा में €ण्डस्वेट में परिमाण रुपयों में मूल्य 


१३९८-३६ ४०२५ es 
2३४३-४४ ३६३४ ३७६३ 

मं ७५० १८७३४० 
१४४-४५ म ५ he 
२१४५-४६ H १२०६ i 


CC-0. Gurukul Kangri Collection, Haridwar 


Digitized by Arya Samaj Foundation Chennai and eGangotri 
HIH २०० 


आयात 
पेराफ़ीन मोम से भिन्न मोमें पर्याप्त परिमाण में बाहर से भारत 
में आई भी हैं । '१३-४४ में समाप्त होने वाले दस वर्षों में ३.४५ लाख 
रुपये की तेरह हज़ार हण्डरवेट मोम ग्रौसत प्रतिवर्ष मुख्यतया बर्मा, 
युनाइटेड स्टेट्स श्रॉक अमेरिका, युनाइटेड किंग्डम, जर्मनी, जापान और 
सुमात्रा से आई है | यह स्पष्ट नहीं है कि इस शीर्षक के अन्दर मबिखयों 
को मोम ही मुख्य पदाथ है। 
सामान्य उपयोग 
S आधुनिक पेटियों में छुत्तो के आधार बनाने के लए साफ़ की 
हुई मोम का प्रयोग किया जाता है। फर्निचर और फ़रशो की पौलिश 
म त्रिजली के waded के निर्माण में, चमड़े के उद्योग में चमड़े को 
जल-प्रभेद्य रखने के लिए इसका उपयोग होता है | 
x ziam मोम ( पेराफ्रीन Jaa) की अपेक्षा मधुमक्खी की मोम 
rs eee मं भी सांचे ata का 
नो भाग मिश्रण में लकड़ी का T बुराद i z T A n 
रादा मिलाने से बने पदार्थ को 
कोलम्बिया मोम कहते हैं | रेडियम की सुइ 


ts इयों के प्रयोग में इस के सांचे 
काम श्राते R ( दि atta फ्रार्माश्यूटिकल कोडेक्स, १६३४) ! 


सफ़ेद मोम का अधिक भाग मोमत्रत्तियों, खिलौनों, मूर्तियों और 
मोडल बनाने में काम श्रा जाता है। कपड़ा और कागज्ञ बनाने वाले 
al RSet प्रयोग करते हैं । लोहे तथा अन्य धातुओं को चीज़ों को 
जंगार लगने से बचाने के लिए और उन पर वायु का श्रसर न पड़ने 
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देने के लिए उन पर हलकी मोम की तह चढा दी जाती है | पने 
देखा होगा कि आप के हजामत बनाने के ब्लेड भी इसी तरह मोम से. 
सुरक्षित किये रहते हैं। 
naf ( १६०७ ) ने बताया है कि भारत में दोडा से एक 
प्रकार का मोमिया कपड़ा तेथार किया ज्ञाता है जो agai 
के ग्रन्दर लगाने के और शाही घरों में दूसरे प्रयोजनों में पद दाही 
है । हरम के लिए मोमबत्तियां बनाने में भी वे इस का पा करते 
हैं? (Storia Do Mogor, Niccolas Manucct, जिल्द २, 
१६०७, gg ४४३ ) ' मोमबत्ती बनाने और कुळ Fa कार्यों के लिए 
रंग उड़ाई मोम की आवश्यकता होती है । गिरजों में सती जाने वाली 
मोमबत्तियों क' निर्माण मक्खियों की मोम के os aa ou 
पहलू है | इन में पच्चीस से पिचानवे प्रतिशतक afram क्‌ मोम a | 
शुद्ध मोम प्रसाधन द्रव्या. AREAL, सपोज्ञीटरी हू धारो, 
प्तस्तरों और सर्जिकल ड्रेसिंग्स में काम श्राती है । एरण्डतेल a मोम 
के घोल का उपयोग युद्ध AA, गेस ( mustard gas ) से = 
के लिए रक्षक स्तर बनाने में किया जाता था । HAL पर पोलिश कर 


के लिए. पीली मोम काम ग्राती है | 


गुण : 

मक्खियों की मोम नरम, खाई, मधुरर्सयुक्त, पिच्छल क 

श्रत्यन्त fara होती है। नरहरि ने इसे कटुरस वाली भी Lis 

वायु के रोगों और गठिया को ठीक करती है। खून की ae 

ठीक कर के बीस ( एरिसिपलेस ), कुष्ट और खुजली श्रा लात 
करती है । झख्मो के कृमियों को मार के ब्रणों का शोध 
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रोपण करती है। लेप करने से पके हुए फोड़ों को फाड़ देती है | 


फ़ार्माकोपिथा में स्वीकृत भो 
मेसी में मवखी-मोम दो ग्रेडो में प्रयुक्त होती है; पीली 
मोम ( सीरा फ्लेवा ) और सफ़ेद (सीरा एल्बा )-रंग उड़ाई हुई 
क्रिम्म । ब्रिटिश फार्माकोपिया में अधिकृत मोम का खोत मुख्यतया 
एपिस मेल्लिफिका के छते हैं। एपिस डॉर्सांटा ( चट्टानी मदखी, खैरा 
मक्खी ) श्रोर भारत की ग्रन्य जातियों से प्राप्त मोम इरिडयन gral 
कोपियल लिस्ट ( १६४६ ) में सम्मिलित Gal 


१क सिक्थकं सिधप्रधुरं weed भग्नशन्धिक्रृत्‌ । 

हन्ति वीरपंकण्ड्वादीन्णरोपणमुत्तमम्‌ I 

भेदनं पिच्छुलं स्वाद, कुष्ठवाताखजिन्मृदु | 

ध. नि. , चन्दनादि. ३ ; १२ ०-१२१॥ 
कुवातातििन्मृदु | 
कटु fart च लेपेन स्ुटिताङ्गविरोपणम्‌ || 


a सिक्थकं कपिलं ag 


| रा. नि., सुवर्शादि० १३; १७४ | 
7 मदन मृदु gwi qai aqd | 
भमवन्थानकृदूवातकुष्टवीसर्परक्तजित्‌ I 

भा-प्र.. पू. ख., मधु वर्ग २२; ३० | और 

म. पा. नि. , इन्नकादि० ६; ३४ | 
॥ 


के. दे. नि. , रो. व. , RORI 
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= मोम के तेल के चमत्कार 
. <A > qdl- ये 
| क्ा्माकोयिवा में दवा में काम ग्राने वाली मकी मोम को 


५. वशेषताएं बताई है-- $ 
| ब्रिटिश फ्रार्माकोपिया इग्डियन 1माकोपियल 


( १६३२ ) लिस्ट ( १६४६ ) 
>, 2 
| पिघलाव बिन्दु ६२-६४ ६१-६४ 
AHIT १७-२२ वक 
साबुनीकरणुमान ८७-१०३ - ०२ 
एस्टरमान ७०-८० ८०-६५ 
रेशियो नम्बर ३.३-४.० ११-१६ 


चिकित्सा में उपयोग 
छत्ते की उपजो में से शहद और मरी मकिखियां ही चिकित्सा के 
| लिए उपयोगी होते थे सो बात नहीं। मध्यकाल में मोम म भी सब्‌ 
प्रकार के मानवीय रोगों को श्रच्छा करने की AI रि ० 
की जाती थीं | ज़ख्मों को ठीक करने के गुण इस मे थे।म FA 
भर मोम यदि घाय खा ले तो बच्चे में दूध की गांठे कठोर ig uf 
कठोर सन्धियों पर और पीडा करने वाली मांसपेशियां पर ई 


जाता था | 


मोप के तेल के चमत्कार 

की कल्पित चिकित्सा उपयोगिता परिख,त ne 
| के गुणों की तुलना में कुछ भी नहीं समभ्ही जाती थी l as p 
TE नि e ad we ee Geeta 
a ae a मो के तेल का निर्माण बहुत पेचीदा 
र रहा होगा । सब सें पहले मोम को पिंघाल केर मीठी शराब 4 


प्राकृतिक मोम 


p n 
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डाला जाता था और फिर हाथों मे निचोड़-निचोड़ कर उसे अलग करलिया | 


जाता था | प्रसेक बार नई शराब ले कर सात बार ऐसा किया जाता =” 


था | लाल ई के चूरे के कुछ परिमाण के साथ तत्र मोम को अर 
यन्त्र में रखा जाता था ओर सावधानी से पॉरखावित कर लिया जाता 
था | पात्र में पीले रंग का तेल प्राप्त होता था और यह एक वार फिर | 
garar जा कर 'दिव्य ्रोषध” तैयार हो जाती थी । एक प्राचीन लेखक 
हम बताता है कि इसके निर्माण में अद्भुत शक्तियां अ्रपना प्रभाव 
डाल देती हैं और जत्र तेल चू रहा होता है तो पात्र में ग्रहि. वायु, 
जल और Å ये चारों तत्व भ। प्रक होते हैं | 
| बालों को झड़ने से तुरन्त रोक देने ग्रत्यन्त गम्भीर 
| ही दिनों में ठीक कर देने ग्रोर दांतों की ae तथा कटिशूल को दूर | 
| क को शा! = के न्न Nee C x oO 1 
| F शाक्त इसके बहुत ही साधारण गुणों में से हैं । मोम के तेल | 
म॑ बहुत श्रधिक गुणों का दा 


घावों को 


वा किया जाता था | यह न केवल 'कीड़ों 
ASA ह न कवल 'कीड़ों 
को मारता है और पक्षाघात तथा विक्त प्लीहा को टीक करता है 
Wed यह भृत या जीवित बच्चे को भी बाहर निकाल देता है ॥ 

मोम का तेल निकलने की 
बताई है--ई 


So का विधि माधव ने ज़रा भिन्न 

7 ४ आर सेन्धानमक के चूर्णो को हुगुनी मोम 
उन सवल और फिर डमस्यन्त्र में तिर्यकपातित कर लें 10 

Beet और घावों पर जौ 

Wee क! तरह मोम क्षोभहर और ले 


प के साथ 


पक समझी जाती है। 


१ इष्टासेन्धवेमार्धे सिक्थं द्विगुणितं बुधः | 
ति॑ग्डमरुयन्त्रेश्‌ मेण तैलं विनिह रेत्‌ || 


राघवानुभव, Ho ५, पृष्ठ ५० | 
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, सोम का सुख्य उपयोग मरहमों म 
त न करने में धार्मिक भावना होने के ड्‌ मोम चरबी का 


शहद 


रोपण का काम करते हैं।* i À 7 
मरहम लिखी है faa में गूगल, मोम Ale तिल तेल सम भाग 

रहते हैं | कोएलों की र 
हें । इस में पिंघली मोम श्रौर तेल को छोड़ के 
से मरहम तय्यार हो जाती है। क 
लगाते हैं | seat पर लग 
उपयोग) के ग्रांतरिक्त यह AN! के दाद 


प्रनिनिधि बन गया 
रद्‌ का मिश्रण सामान्य HRH क i R 
है । ब्रिवाई फटने पर ओर जल जाने से बने घाबों पर यह च 
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sent और धावा पर 


होता है । भारत में चखी कॉ 


$ । एक भाग पीली मोम श्रौर चार भाग 
रूप में भारत में इस्तेमाल होता 


कर्नल चोपड़ा ने फोडों के लिए एक 


हलकी ग्राग पर पहले गूगल को fiaa लेते 
र अच्छी तरह मिलाने 
ae पर फेला कर इसे फोड़ों पर 
[ई जाने वाली मरहमों में मोम के विस्तृत 
कर्म में भी प्रयोग की 


१ ्नेहस्वेदोपपन्नौ ठु पादौ चापयेन्मधुः | 


~ 


K AD 


मधूच्छिशवसामजत्रृत 


मधूच्छिष्ट समधुकं लो ase तथा | 


चीरे विमिश्रितः li 
सि. यो., लुद्ररोगाधि० ; १० | 


मञ्जिष्ठां चन्दनं gat पिष्ट वा सपिविपाचयेत | 

aay दग्धानामेतद्रोपणमिष्यते ॥ 

gee fa. al, ग्रागन्तुत्रणाधि० 5 ९० | 
f « t 

देखें : च. , चि. „श्रः २५ es Ti 

मधूच्छिष्टेन तैलेन मजचोद्रवसाघ्रृतेः || 


ON : | 
तेवा विवियेलोंहैद देदादविशेधवित 
os gq. ; चि. , ग्र. २५ ¦ १०३-१०४ | 
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जाती है । स्निग्ध तथा कष्ट सहने में समर्थ पुरुषों के कफ प्रधान ब्रणो में 
दाह कर्म की आवश्यकता होने पर मोम या शहद को खूब गरम 


ci 


कर के इन से वण को जला देते हैं।, शहद श्रौर सेहो ( मोम) 


द्वारा जलाना प्रायः उन अवस्थाओं में प्रशस्त समभा जाता था ay 
कि ay रक्तवाहिनियों, engat (tendons ), जोड़ों या हड्डियों 
के अन्दर गये हुए हों ॥९ मोम आदि के साथ qrar हुआ fave 
तेल ' वातरक्त की पीड़ा को दूर करने के लिये मालिश किया 
जाता है।३ 


aaa की शान्ति के लिए 


सफ़ेद क्रिस की मोम कभी कभी पांच से दस रत्ती की 
मात्राओं में श्रन्तः प्रयोग में दी जाती है। अ्रत्यधिक भूख लगना 
एक रोग है जिस में आमाशथ के पाचकरसों के धक पैदा 
होने से seul अत्यन्त तीब्र हो जाती है।इस की चिकिसा है 


१ ददेत्‌ स्नेहेमंधूच्छि'टेलोहे: चोद स्ततोऽन्यथा | 


. च. , चि, , ग्र, २५, १०४ | 
२ ॒क्षोद्रगुडस्नेहः तिरास्नायुसरयस्थिगतानाम्‌ ।। 


; सुः, सू. , ग्र, १२९। 
३ समधूच्छिष्ठमज्ञिप्ड ससऽरससा रियम्‌ | 
पिणडतेलं पदभ्मङ्ाद्वातरक्करुजापहदम्‌ || 


चैः , चि, , श्र. २६; १२२। 
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२०७ द्म 


, यवाशू में या दूध मेर मोम डाल कर पिलाना, अथवा मोम के साथ 


प us NY 
o घ्री को मिला कर ठण्डे पानी के साथ पिलाना |? इन उपायों से 
ह| श्रत्यन्त yag ग्रापाशयाभि शान्त होती है | 
| दमे में 
| 6. > 
स्नेहन के लिए मोम डाल कर बनाई सिगरेट का 
gaara किया जाता हैं ।४ दमे में मोम, राल और घी का ait 
। पिलाया जाता है 1४ | 
EE, AET tee ree ग्रत्यग्रिनाशनम्‌ | 
| यवागू समधूच्छिष्टं घृतं वा छुंधितः पिवेत्‌ ॥ | 
| च. , चि. ; ग्र. १४: २२४ | 
| fase घृतं faa: frag ll 
: सह मधूच्छिष्टं घृतं वा क्षांथ i 
ee त्र. सं. | 
| a 
| 3 तः 
वेर्‌ न्‌ टेन वा युतम्‌ । 
पिवेच्छीताम्बुना शर्पिमंधूच्छिः 
| चः , चि. , श्र, १५; २२८ | 
| A CN Tz Ss \ ` १1% 
| ४ वसाघुतमधूच्छिष्य्यु हा TUT: 
| वरि agen कृत्वा “ileal धूममाचरेत्‌ ॥ 
च.) सु अ. २ 
५ ami सर्जरसं घृत मल्लकसंपुटे  ॥ 
> . Par A il 
कृत्वा धूमं पिवेत्‌--- eee 
i ; E i चः, चिः, अर १७. ; ७5 | 
| ny 
sas “af 
J ios 
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KN CEA . . ^ iE : “ON [ i 
Sar क्या हे ?-एपिडी ( Apidae ) वंश की गधु-मबिखियों के... 


एक गण्‌ का नाम मेलिपोना ( Melepona ) है । भेलिपोना था 
(Trigona) गण की मधु-मक्खियों द्वारा खवित किये गये एक 
विशिष्ट मोमी रेज़िनस पदार्थ का डेमर कहते हैं | बर्मा के जंगलों की 
कॅम महत्वपूर्ण पंदावारा में यद्‌ एक है । 


` ` Na NN. द्र ` S 
डमर पदा करने के कारण ग्रंग्रोज्ञो में इन मद्रिखयों को डमरः 


aaa j | * za > fì i a | 
qai ( Dammer bee ) कहते हैं | भारतीय भाषाओं में इः्हें | 


छोरी gam, कुन्ती, कुन्तली, qt, नसारि, भिकवा, मिनकिचुग्रा, 
aigan मिसरी mÈ कहते हैं । 


> डेमर से ये अपना waar 
बनाती हैं ! 


स्रोत | 

_ रेचन चुआने वाले अनेक adi से ठे मर-मदिखयां रेज़िन इक्रा | 

करती हूँ | जित में से Hy ये हे -शोरिया णर्विफ़ोलिया ( Sh ores l 
parvifolia ), गासीनिया ( Garcinia ), केलोफ़ाइलम ( Calo: R 
phyllum ), ट्रायोमा (Trioma ) और टीरोकापस इशिडकस 
( Pterocarpus indicus | हीविद्रा ( Hevea) के तनों पर 
प सूखी छाल इकट्रा करती हुई देखी गई हे । गासीनिया मेगु'एन्सिस | 
( Garcinia Merguensis) aq वानिश के लिए चुरा 
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REE रासायनिक संघरन 


| जाता है तो उस में से ये शीघ्रता से रेजिन लेती हैं। वास्तव में निश्चित 
नहीं कि Sux बनाने के लिये ये क्या-क्या लेती हैं । 

Snye के घर के Brags पर रेज़िनस पदार्थ का लेप 
सा होता है। प्रवेश द्वार प्रायःकर एक सुन्दर पीक या तुरही के रूप 
मे उभरा होता है जो रेज्ञिनस पदार्थ से बना होता है। प्रत्येक घर या 
छुरे में से करीत्र आधा पोंड रेजिन ( डेमर ) निकल आता है। जब 
घर छोटे होते हैं तब रेज्ञिनस पदार्थ था मक्खियों का डेमर इकट्रा नहीं 
किया जाता । एक प्रकार की मक्खी एपिस लिविसीप्ध ( Apis 
leviceps) भी तने की खेलो में लगभग एक झुट या अधिक 
लम्बी तुरही के आकार की रचना रेज्ञिनस मोम (डेमर ) की बना 


लेती है | 
> 

भोतिक गुण | 

बाज़ार मे डेमर हलके पीले से मैले काले रंग के अनियमित 


आकृति के ढेलों में बिकने श्राता है। यह GEE श्रौर लचकीला होता | 
रों में हलकी सी 


है । गरम करने से यह नरम हो जाता है। ast नमून 
गन्ध होती है | ताजी अवस्था में यद किसी भी आकार 


मसाले की सी 
ने से कठोर शुष्क 


में मोड़ा जा सकता है | वायुमण्डल में खुला पड़े रह 
और मंगुर हो जाता है। 4 
रासायनिक संघटन 
शै विभिन्न रेजिन्स और गम रोज़िन्स का fa 


ag रेज्िनस पदा a 
इस में चोरासी 


होता है | एहकौहल और ईथर में घुल जाता है | 
Yaa. बारह भांग मोम a चार भाग मलिन 


होती Rl प्रलिननताए एल्कीहल में अविलेय i 


एर और मोम छियासठ A 
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Sue का रेज्ञिम सत्तर अंश 


पिंघल जाती हे | घोष (दि वेल्थ रॉक इण्डिया, भाग १, ) ने * 
कार्पस Zag लेटस के सूखे Usa के समान ही इस का संघडन? बताया 
हैं | हूपर ( एग्रिकल्चरल लेजर, १६०८-०६, १५, ४६ ) के अनुसार 
` सर्वोत्तम क्स्म के डेमर में निम्न लिखित गुण होते हें- -एल्कोहल में 
कक विलेयता ८६.२ प्रतिशतक, साबुनीकरणमान ५२.२. ग्रायोडीनमान 
| १३५.१, RA मान २३.६ और ग्रम्लमान २८.३ | 
उमर'मक्खा का शहद 
ट Wee का दृष्ट से यह सवथा AJIAN मक्खी समभी जाती है 
a आकि शहद मात्रा में बहुत कम ग्रोर खाद में खट्टा सा होता z 
e pas उपयोग क लिए इस के शहद को अच्छा समभते हैं| 
ASAT के लोग तो छुत्ते के पुराने Real में से कडवे शहद को भी ख 

जाते हैं। ‘ 
Oe डेमर का उपयोग ; 
‘ त्वचा के रोगों में मलय निवासी लेप रूप में डेमर को प्रयुक्त ; 
s या | मलव में पगान जाति के लोग बांसुरी या ब्रीन के हिस्सों को 
SS aig विभिन्न प्रयोजनों में डमर को काम में i 
3 1 तथा दसरी अनेक जगहों पर नावों की रसर जवी 
अधिकतर प्रयोग होता हे | इस प्रयोजन के लिए इसे पहले पानी 
साथ उबालते हें आर तत्र थोडे मिट्टी के तेल के साथ तब तक गूधर 
जय तक यह छिद्रों ओर दरारा म भरने योग्य न हो जाय । जः i 
maa के लिए और जोड़ने के लिए भी इस का उपथोग | 
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सहायक साहित्य 


साइक्लोपीडिया; श्रब्राहम रीस, लण्डन; १६१६ | 3 
ए. कलेक्शन फ़ पेपसँ Bla बी कीपिंग इन इण्डिया; गवनेमंठ 
ग्रॉफ़ इण्डिया, रेवेन्यू एएड एग्रिकल्चरल fez, (८८३ | 
दि कमर्शियल प्रॉडक्ट्स Im इश्डिया, सर जॉज वाट. १६०८ | 
दि इकनोमिक प्रॉडक्ट्स ऑफ इण्डिया, सर जॉज़ वाट, १६०८ | 
fe लोर ऑफ़ दि हनी बी; टिकनर ए.डवड स, १६०६ | 

दि एनेलिटिकल रेफ़रेन्स बाइबिल: जोहन ईडी । 

रेशनल डायट; Me! कार्वे, १६२३ | 

ए. fead ऑफ़ दि इकोनोमिक प्रौडक्डूस are दि मलय पेनिन्सुला; 
as. एन. ata, ?६३५। 

बी कीपिंग Sid ae डब्ल्यू. हेरोड-हेग्सॉल, दो fae, 


N 


nom A a 


m 


१६३७ | S 
१० ए. बी सी एरंड A वाई ज्ञे ड ऑफ़ बी कल्चर; ए. MR- S| 
११ एडस g एनेलिसिस ऑफ़ फूड एएड AIG जोहन राल्फ निकोल्स, 
EN A 
१६४२ | 
२ कमर्शियल aiian एनेलिसिस; एलन | 
९२ कमशियल ATI | er 
४३ fe वेल्थ ऑफ़ इण्डिया; पहला भाग; डपाईमेट फ़ साइणिडफ्रिक 
रिसर्च, गवः मेंड ऑफ़ इण्डिया, १९४८ | 
१४ इण्डियन बी जनेल, ज्योलीकोट की फ़ाइले | 
१५ मधुमक्खी पालन सम्बन्धी श्रव्य देशीय पत्रिका | 
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मोम 
संस्कृत-ग्रन्थ 
१६ madia संहिता; गवनेमेणट Buea बुक डिपो, १०४५ ¦ 
वैदिक यन्त्रालय, अजमेर संवत्‌ १६५७ | 
(७ इंशाद्रष्टोत्तर शतोपनिषद्‌ निर्णय सागर प्रेम, ३६९६ 
१८ वाल्मीकी रामायण, सुन्दर काएड, भागेव भूषण पेस बनारस, F 
२६३५ । i 
१६ चरक; जग्रदेव विद्यालज्ञार, सम्वत्‌ १६६ १-६३ | 
२० सुश्र त; वेङ्कटेश्वर प्रेस, gas, संवत्‌ १६८८ | 
२१ काश्यप संहिता; निर्णय सागर प्रेस, १६३८ । 
२२ ग्रशङ्ग संग्रह्‌ | 
२३ चक्रदत्त; सदानन्द्‌, सम्वत्‌ १६८८ । 
२४ शाङ्ग धर संहिता; नवल किशोर प्रेस, १६३२। 
२१ धन्वन्तरि निघण्डु; श्रानन्दाश्रम मुद्रणालय, १९२५ | 
२६ राजनिघण्टु; श्रानन्दाश्रम मुद्रणालय, १६२५ | 
भाव प्रकाश; aera dga सीरीज़, बनारस, १६३८-४१ | 
२८ मदनपाल निघण्डु; वेङ्कटेश्वर प्रेस, १६३६ | : 
२६ S निघण्डु; सुरेन्द्र मोहन, १६ ८ | 
३० सिद्धयोग; श्रानन्दः श्रम मुद्रणालय, १८६४ | 
३१ राघतानुमव; काशी, १६३८ | ग्रादि, ate | 
e टत ae : दी गई है । अ्न्वेषक-विद्वानों को अधिक 
e अ यी के साथ-साथ sa कि 
i सहायक-साहित्य को देखना चाहिए | 


a 


का ~ 
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भारती य-द्रव्यशुण-प्रन्थमाला 


` S 
[ वनस्पतियों तथा भोजनद्रव्यां पर खोजपूर्ण प्रामाणिक 
साहित्य निर्माण करने का नवीन श्रायोजन | 


छुठा संस्करण 
चैत्र, २००६ 


संश्वालर्क S 
शी राप्रेश बेदी, ANTR 


प्रकार 
हिमालय aa Hea, | 
गुरुकुल कांगंडी, हरिद्वार ! 4 


aE: 
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s देश के प्रतिष्ठित विद्वानों तथा उच्चकोरि कौ पत्र-पत्निकाओं चे 
|. भारतीय-द्रव्यगुण-प्न्थमाला के सग्बन्ध में समय-समय पर जो विचा 
) : प्रकट किये हैं उन से इस ग्रन्थमाला का पारचय भलीभांति मिल ज्ञा 
at 1 उन अमूल्य विचारों में से कुछ का dfaa सार इम यहां देते हैं । | 
Ue बेदी जी भारतीयःद्रव्यगुण-सन्थमाला के नाम से एक बृहत्‌ 
उुत्तकमाला का सम्पादन व प्रकाशन कर रहे हैं | इस में भारत में पाई 3 
ज्ञाने वाली समस्त ओषधों का वर्णन होगा......यह अन्थमाला aa 
; सम्पूण हो जायगी. तब अपने दंग की श्रनोखी तथा अद्वितीय चीज़ 
होगी । यह हिन्दी साहित्य की 'एक बहुत बड़ी कमी को पूरा करेगी | 3 | 
बेदी जी का वानस्पतिक ज्ञान. गहन है) गुरुकुलीय agiz महा- - 

s विद्यालय के बनस्पांत-विभाग के TAME को सुशोभित कर कई ay 
तक आपने इस दिशा में गम्भीर श्रध्ययन किया है। इस के अतिरि 

. m x aa भाषा के आप पंडित हैं | इन सत्र साधनों से | 
ro त ही श्राप इस कार्य को इतनी सुन्दरता से निभा सके हैं। | 
ie श्रन्वेषण-काय हिन्दी साहित्य में अभी बचपन में है। धनाभाव के | | 
` कारण श्रौर भी कठिन है | इन सब विष्न-बाधाओं के बावजूद भी बेद 


ज्ञी a a 

il Ta R है, और हमारे प्रोत्साहन की अपेक्षा रखता है 
हिन्दी र 9 i Š ५ 

a मी धनी सजनों को इस श्रोर ध्यान देना चाहिए |? 


e wee देशदूत, इलाहाबाद 
oa a ae श्री रामेश बेदी प्राचीन संस्कृत a i 
l a a eee “या शान तथा आधुनिक विज्ञान की नवीनतम 
के wa र पर विविध भारतीय बनस्पतियों का सरस 

AMATO परिचय देने का प्रय कर रहे हैं। लेखन शैली सरत at 
He है । वैज्ञानिक खोज श्रौर साहित्यिक प्रतिभा का सुन्दर संगम है 


| 
| 
| 
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हृ पुस्तकमाला हिन्दी साहित्य के एक प्रमुख AS की श्रभाव- 
पूर्ति करेगी तथा वनस्पति-विज्ञान का एक प्रामाणिक ज्ञानकोष 
2१18 ) प्रस्तुत करेगी | गहस्थों, चिकित्सकों तथा | 
अन्वेषकों, और पुस्तकालयों को ये पुस्तकें अवश्य BIA पास रखनी i 
चाहियें |! आजकल, देहेली। | 
‘We welcome the publication of Bharatiya Dravya- | 
guna Granthamala ( Indian Materia Medica Series), in Í 
which Triphala, Lahsun and Pyaz, Aujir, Sonth and i 
Dehati Ilaj have already been pubhished, and there 19 8 i 
project of publishing 500 monographs on similar subjects’. f 
Amrita Bazar Patrica, Allahabad. < 
«this is the first effort of its kind...the various spe- 


cies are treated uniformly and systematically... | 
N. L. Bor, Forest Botanist, A 


Forest Research Institute, Dehara Dun. 


be very eccurate and | 
University of Paris. 
y on the problems of 
imiration for your | 
ग Congra> | 


Grantha- 


‘Your work seems to 
sound.’ Loui Renou, 


re working 50 energeticall 


«Your 
ng bud a 


our study that I have uothi 
nuine love for learning.. 
f Bharatiya Dravyaguna 


tulate youl! 
g very valuable work by con- 
vacity iA 


y 
dynamic energy and ge 
1 the cause © 
a. You are therefore doing 
ith unabated vigour and vi 

p. K. Gode, Curators 


ute, Poona. 


mal 
tinuing your studies W 


ental Research Instit 


EM ४६7७177 RRS 


Bhandarkar Ori 
‘the Series when comp 
f indian drugs not only 


leted, will serve tle purpose 
in medical | 


of an encyclopaedia 0 
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pect, but also in 0101६) ani botanical aspects.’ 


Adyar Library Bulletin, Madras, |! 


| he 
The methosl of treatment is scientific and the infira 

mation are exhanstive. Pandit Bedi truly and realy de- i 
serves our thanks and congratulations for the masterly i 
way in Which he has heen doing his elfi mposed, almost — p 
an impossible task for a single man to complete. 3 2 
All the monographs so far published including this one 1 
have been written in clear and lucid Hindi. 1 only wish y 
that these very usefnl and practical information regnr | i 
ding plant should also be available for the benefit of — t 
; those who do not know enough Uimli to be able to follow $ 
f its contents, For them there Should De English trar द 
, tion and T only hope that Some publishing firm op orga S 
zation, who Are prblishing acconnts of Indian Cultu 5 

and India’s Contribution to the history of World Seience 

रि should undertake t 


he publication of che 


tions of these nsefu] and very v 


ap Englished 
aluable Monographs.” . 


G. P. Majumdar, President, 
Botany Section India 


Poe 


ous plants under the title of 


tranthamela ( Indian 


i book in the Series, 


sharatiya Dravyaguna 
Materia Me 
contains us 
‘sorb of encyclopaed i 


dica Series ) 
useful information . 
a on that snbject. The style i 
nteresting and Scientific, We welcome t eS 
ons and hope that these will find i 


at 
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ह. 
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| honourable place in every library and home.’ 
9 Leader, Allahabad. 


जाः . I 
| Da, ; ima bse HerLa! © founded by Pandit 
, bears a significant name as the Himalayas have 
been famous in Indian literature for their wealth of varied 
herbs of medical value..... “We welcome the series of such 
monographs projected by Ramesh Bedi in his ‘Bharati ya- 
॥| Jravyaguna-Granthamala’ which when completed, will be 
a veritable Encyclopaedia of Indian Drugs, not only in 
their medical and botanical aspects, but also in their 
cultural aspects ‘These learned monographs from the pen 


of Pandit Bedi, a scholar, patriot and a successful prac- 


titioner in the Ayurvedic medicine, written as they are 


in clear and lucid Hindi, open the treasures of our ancient 


Indian plant lore to the Indian masses.’ 
Annals, Bhandarkar 


_ Oriental Research Institute, Poona. 
3७01 ji has tried to give synonyms of the 


‘Vaidyarat | 
and herbs ) under review in as many 
ble. He has traced their history far iuto 


has outlined the hitherto 


Dravyas ( plants 
languages as poss! 
the dim horizan of history He 
| map of their commercial exports aud imports, 


unchar tec 
nt day. He has given 


from the earliest times to the prese 
their chemical compo~itions, 


with other Dravyas, their naturel 
nee of Botany, their varieties, descrip- 


e in Materia Medica, in short every 

thing that i$ k nown about them. This shows that Vaidya- 

raj Bedi ji is not ouly an expert Vaidya, be is well: 
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versed in History, Geography and in so called Western 
Sciences like Botany too. Thatis the ideal man to carry 


on research in the sacred field of Ayurveda.’ 
P. M. Mehta. M. D, M. S., F. C. P. S. 
Chief Medical Officer, Nawanagar State. 


इन पुस्तको में क्या हे ? 


यहां हम भारतीय-द्रव्यशुण-ग्रन्थमाला की एक पुस्तक लहसुन 
श्रौर प्याज़” की विषयसूची दे रहे हैं जिस से पाठकों को ज्ञात हो कि इन 
पुस्तकों में क्या है | प्रत्येक पुस्तक में ऐसे ही विस्तार से हरेक वनस्पति 
के लाभ तथा उपयोग लिखे गये हैं | 


लहसुन : प्याज” की विषय-सूची 


लहसुन 
- संस्कृत के नाम & 
दूसरी भाषादं में 


नाम ११ 
प्राप्ति-यान १२ 
बानस्पतिक वर्णन १३ 
जातियाँ १३ 
इतिहास १५ 
खेती श्८ 
मूल्य २८ 
संग्रह २८ 
मेद २८ 
उपयोगी भाग . २६ 
शोधन २६ 


रासाथनिक विश्ले- 


qq ३० 
योग ३३ 
गुण vy 
चिकित्सा मे उपयोग५ १ 
लशुनकल्प ५१ 
कश्यप का रसोन 

कल्प ५२ 


लशुन-कल्प में पथ्य५७ 
शोढल श्रौर नाव- 
नीतकम्‌ का लशुन 
कल्प हे ६२ 
कल्प करते हुए पथ्या- 
पथ्य ay 


भावमिश्र का लशुन 


प्रयोग 
लशुन प्रयोग में 
सावधानियां £5 
रसायन ६६ 
प्रजननसंस्थान के 

रोग ७१ 
महात्मा गांवी का 
AJAT 


मूत्रसंस्थान के रोग ७४ 


feat के रोग ७४ 
महान्‌ गन्ध उपचार७७ 


बायु के रोग 


गठिया और वातः 
नाड़ियों के रोग ८२ 


go 
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्रच्चों के रोग ay 
मस्तिष्क के रोग ८५ 
हृदय के रोग 5 
भोजनों में उपयोग ८६ 
मद्दाखोतस के रोग SS 


पेट के कीड़े ६&१ 
बवासीर HR 
गिल्लड़ ६२ 
सोना लट 
रक्कमार की उच्चता ६३ 
जुकाम ओर सिर के 
रोग ६४ 
सिर ददं ६४ 
खांसी और दमा ६% 
काली खांसी ६ 
[डप्थी।रया ९०९ 
निमोनिया और 

इन्फूलुएंज़ा ९०२ 
चेचक OU 
गाईफ़ॉयड fis 
क्षय का अचुक 

इलाज १०५ 
लहसुन से नई दवा ११४ 
कायाकल्प १९५ 
मलेरिया की 


चिकित्सा ११६ 
त्वचा केरोग १२० 
जख्मों का इलाज १२१ 
चोट ओर हड्डी 

ggal १२६ 
नाक और गले के. 


रोग RRS 
कान केरोग १२७ 
बालों के लिए 

हितकर १:८ 
जीव-जन्तुश्रों का 

विष १९5 
पारे को शुद्ध 

करना १४० 
लहसुन खाने का 
निषेध _ १३० 
agi के लिये 

लहसुन १३३ 


रसोनकल्प घोड़ों के 
लिए १३४ 
एककन्द लहसुन 
संस्कृत के नाम १४१ 
दूसरी भाषाओं 4 
नाम १९ 
बानस्पतिक वणन ९१४२ 


(G) 
शास्त्रीय विवेचन १४३ 


इतिहास १४४ 
गुण १४७ 
उपयोग १४ 


प्याज़ 
संस्कृत के नांम १५९ 
दूसरी भाषाओं के 


नाम १५२ 
बर्णन और खेती १५४ 
संग्रह १५५ 
इतिहास १५५ 
मूल्य १६० 
मेद १६१ 
सफ़ेद क्रिस्म के 

नाम १६१ 
लाल किस्म के 

नाम १६२ 
रासायनिकसंघग्न १६३ 
गुण १६५ 
भोजनों में 
उपयोग १६३ 
प्याज़ कुतरना ९९९ 
प्याज्ञ का कल्प १७१ 
कल्प से लाभ 
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महाखोतसू के रोग१७२ मूर्च्छा १७७ रोग > 
tar १७२ श्वाससंस्थानके फोड़े ओर त्वचा 
_ जिगर और तिल्ली रोग १७७ के रोग 
के रोग १७३ बुखार. १७८ सुख के रोग 


१७४ सिरदर्द १७८ Fiat रोग 
pee न के रोग र 
१७४ ; a 3 ! 
: 3 ० ` जीजनन्त <a 
__ waa १७५ प्रजननसंस्थान के विष 252 
गठिया और वायु रोग १७६ 


शिंगरफ की भस्म १ 
सहायक ग्रन्थ १ 


विषया नुक्रमणिा १ 


के रोग १७६ स्रियो. के रोग १८० 
लू लगना १७७ मूत्रसंथान के 


ae प्रकाशित ग्रन्थ 
Pa लहसुन और प्याज़: लेखक 
._ भूमिका लेखक-डॉक्टर जी ० पी ० मजुमदार पी.एच.डी. | प्रोफ सर ग्राँ 
बॉटनी, प्रेसिडेन्सी कॉलेज, कलकत्ता | दूसरा संशोधित श्रोर परिवर्धि 
oe र संस्करण, मूल्य ढाई रुपये, डाक खचे सात आने । पुस्तक की 
Rea अधिक है, . इसलिए आज Š एकप्रति मंगा ली 
_ This book has done a unique service in 
ointing out a cheap and effective way of rai- | 
§ the standard o general health of o 
Ey टो | Leader, Allahabad 
a राद ¦ दनिक भोननो में और विविध रोगों में शहद को 
` करने के विस्तृत तरीके, असली तथा नकली शहद कौ पहिचान | 
के लिए ae शहद के Wa में पूरी जानकारी प्राप्त करने के. 
यह za | विद्यार्थियों, ग्रहस्थो, फार्म 
यह बहुत काम की पुस्तक है। : 


श्री रामेश बेदी आयुर्वेद।लंकार 
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भारतीय-द्रव्य TAA ला & 
Iam happy to find that there is no single aspect 
of the study of HONEY which has not been 
handled and dealt with a deep study of the 
subject, scholarship, assimilation of factual 
data and scientific information with a critical 
eye on its actual bearing asa protective food 
adjunct in the service of humanity. 


I have been feeling this acute scarcity 
of authentic literature on such products. To 
me and numerous other students of these 
subjects, the present monograph on HONEY 
18 most welcome and opportune. 

Even a cursory glance at the list of con- 
tents will point out as to the large amount of 
information collected by the auther on the 
historical aspect of the subject, classes of honey, 
their numerous sources, composition and char: 
racteristics, properties and uses and effects on 
human physiology as well as major aspects of 
bee-culture and by-products of the industry. 
All these aspects have nodoubt combined to- 
gether to acquire for Honey aplace of national 
honour as an i mportant protective | food for 
the people of Bharat. As such, it 15 8 very 
important and valuable contribution and the 
first of its kind not only in Hindi but among 
the various languages now prevelent In ne ; 
country- Sadgopal, D. Sc. 
Hindu University, Banaras. 


तुलसी : लेखक श्री रामेश बेदी आयुेदालङ्कार | भूमिका लेखक- 
प्रोफ़ेसर पी० के० गोडे, PREG yera ओरिएणड्ल REA 
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= इन्स्टिर्यूट, पूना | मूल्य दो रुपये, डाक खच सात आने | 


किस नाम से saga होती हे, पुराणों में तुलसी के सम्बन्ध में क्या 
. विवरण मिलता 2, तुलसी का रासायनिक aged क्या है, इस के क्या | 


] होम्योपेथी चिकित्सा में भी तुलसी का प्रयोग होने लगा है, इन समा 
. का सुन्दर वणन पुस्तक में किया गया है। इसके alata तुलसी. 


` की जाति की aa वनस्पतियों जैसे बबुई तुलसी, वन तुलसी 


कै सहित अलग विवेचन किया गया है जिस से इनकी उपादेयता 
` और भी बढ़ गई है |......हम बेदी जी के इस नये प्रकाशन तुलसी 
का स्वागत करते हैं। प्रत्येक घर श्रौर पुस्तकालय में तुलसी के 
ज्ञानकोष (Encyclopaedia) की एक प्रति रहनी चाहिये ।? 

देशदूत, प्रया 
तुलसी के प्रति पूज्य भाव रखने वाली देवियां और ग्रोर धई प 
- ` यण लोग इस पुस्तक को पढ़ेंगे तो उ मालूम होगा कि इस धार्मिक | 


जत तुलसी के सम्बन्ध में पाठकों का ज्ञान बढ़ेगा ही, साथ | 
पढने से प्रभावित हो कर तुलसी सेवन की प्रवृत्ति भी बह सकती 
__ लौकिक तथा पारलोकिक सभी दृष्टियों से मंगलकारक है। श्री रा 
_ बेदी जी ने यह पुस्तक लिख कर वास्तव में सर्वसाधारण जनता १ 


_ सहायता की हे. __ हनुमान प्रसाद 
Senet 5 सस्पादक-कल्याण, गो 
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“तुलसी पौदे की जितनी महिमा केवल श्रद्धा क आधार पर अन्न 

तक कथन की जाती रही है, उसके गोपनीय गुणों, उस की महत्ता ओर 
| उस की व्यावहारिक उपादेय्रता का लुप्त रहस्थोद्घाटन तुलसी ग्रन्थ के 
| अन्दर हमें स्पष्ट शब्दों में सरलता से मिल जाता है ।? अजु न, देहली | 
‘gives detailed and exhaustive scientific 

| information to the reader on Tulasi ( Ocimum 

| sanctum ) and other plants of the Ocimum ~ 

genus. The author has discussed many impor- 
tant factors some ७ which are given below—- 
Nomenclature, habitat, history, economic asp- 
ects, therapeutic actions, uses of different parts 
of the plant in diseases of eye, ear, nose, thro- 
at, respiratory. nervous, digestive, and urogeni- 
| tary systems, etc. Tulasi isa powerful even if 
slow acting remedy against many germs and 

| parasites. Syt. Bedi has shown that it had been 
| widespread practice in India during the early 
and medieval periods to keep the patients of 
wasting diseases such as tuberculosis, etc, in, 
Tulasi Sanatoriums, erected amidst the thick- 
ness of Tulasi forests- Sanskrit literature has 
spoken very hi ghly of the virtues of this sacred 
plant. Syt. Bedi has also given the scientific 
explanations of various popular beliefs met 


| with in the Puranas and other ancient Indian 
literature. - 

Syt. Bedi’s study of plants is comprehensive 
38 will be seen from his present monograph. In 
presenting it he has explored vast literature, | 
both ancient and modern, oriental and occiden- 
tal. He has also furnished valuable information 
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from some unpublished old manuscripts 


: pre- 
__ Served in various Oriental research 


libraries, 


the utility of Tulasi a 
Ject fully in this book? Es 
E Adyar Library Bulletin, Madras. 
‘We hope that the book like Tulasi plant, © 
will reach every home and the people derive 
the greatest benifit from this holy shrub? > — 
ae Amrita Bazar Patrika, Allahabad. 
ee देहाती इलाज : लेखक श्री रामेश वेदी आयु वेंदालंकार | 
IE, मू ४ ` A a 
o AUR रुपया, डाक खच छह MÀ | “घर, बाज़ार और जंग 
TST से मिल जाने बाली सस्ती और रल चोज से t 
देवा, आप करने की क्रियात्मक विधियां इस पुस्तक में बताई गई हैं 
देहात Tag करने की इच्छा वाले लोगों के लिए और देहाती | 
as [खानों के लिए पूज्य महात्मा गांध! सरले maiaa saa 
प्र रणा का परिणाम “देहात 


की एक पुस्तक चाहते थे | उत 
` लान है | अधिकतर वेद्य, हकीम शरौ 
1 कारू के खज्ञाने 


se ay, eee  >पपर 


i 
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भारतीय-द्रव्यगुण भन्थमाला ११ 
म सर्व साधारण के सामने खोल कर रख दिया है। ये नुस्खे देश 
के अनेक औषधालयों और सफल Sat केद्वारा रोज़ सफलतापूबेक 
धरते जा रहे हैं । वेश faia go शिबशर्मा, कविराज हरिरंजन 
मजुमदार, कर्नल आर० एन० चोपड़ा, डॉक्यर बोस, स्वर्गीय हकीम 
ग्रजमलखान एबं लन्दन के डॉक्टर agge तथा डबलिन कें डॉक्टर 
मिनांचन आदि प्रसद्ध चिकित्सकों के ग्रनुभूत योग देकर लेखक ने 
सोने में सुगन्ध डाल दी है | इस अद्वितीय ग्रन्थ को. अपे पास रखने 
से आप को साधारण व्याधियों के लिए डाकटरों या वेद्यों के दरवाजे 
खडखटाने नही पढ़े गे ।...चिकिल्मक, ग्रहस्थ ओर ग्राम सुधार के 


लिए यह बड़े काम की पुस्तक है ।' देशदूत, इलाहाबाद | 
“पुस्तक बहुत उपयोगी है......लेखक इस विषय की खोज के 
लिए धन्यवाद क पात्र हैं |! संगम, इलाहाबाद । 


'पुस्तक देहाती लोगों के लिए तो लिखी ही गई है, परन्तु देदातों 
में बसने बालों से कहीं afan श्राज शहरों में बीमार हैं, ऐसी श्रवस्था 
में 'देहाती इलाज? प्रत्येक व्यक्ति के लिए Baya पठनीय wy पवित्र 
ग्रन्थ के तुल्य है|? वीर अजु न, देहली । 

“हमारी माताओं, गहिणियो तथा नये प्रकांश की चकाचोंध में 
पलने वाले युवक-युबतियों को यह पुस्तक अपने पास AIA रखनी 
नाहिये जिस से वे श्रनेक प्रकार के रोगों में अपना इलाज इन कोडी 


कीमत की सब जगह सुलभ दवाओं से कर सक | हमें विश्वास है 
कि यह पुस्तक पास होने. पर उंन्हे मामूली-मामूली रोगों के लिए 
डॉक्टरों और वैद्यो के दरवाशञे खंटखटाने की ज्ञरुरत नही रहेगी । 
इस लिए प्रत्येक धर में इस की ऐक प्रति श्रवश्य रहनी 
चाहिये ।? हिन्दीमिलाप, जालन्धर । 

‘With the help of this book one can treat 


a almost all diseases with little expense and 
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१% ` शारतीय-द्रव्यगुण>गन्थपाला 
without botheration in finding out the ingred 
‘ents. The ingredients of these practical pre 
= creptions are cheap, simple and easily procura- iN 
= ble. This book isa good guide to one and all, 
. may they be patients or physicians.’ 


The Tribune; Amba 


सोंठ : लेखक श्री रामेश वेदी आयुरवेदालझ्लार। देशविदेश 
oak चिकित्सा की प्राचीन तथा श्रर्वाचीम पद्धतियो में सोंठ ate अद 
के बारे में जो कुछ भी जाना गया है वह सब इस पुस्तक में or ग 
 हे।वेदीजीने तीसरे सस्करण का संशोधन श्रौर परिवद्ध न कर 
इस को उपयोगिता बहुत बढ़ा दी है । मूल्प डेढ़ रुपया, डाक 
छुद्द ग्राने | 
AS : लेखक श्री रामेश बेदी आयुर्वदालंकार | तीसरा परिवड्ित _ 
) संस्करण | AAC फल तथा दक्ष के प्रत्येक भाग के तुथा तथा fa 
रोगों में उपयोग | मूल्य एक रुपया | डाक खर्चे छह आने | 
. पूज्य महात्मा गांधी ने श्रज्ञीर विषयक mA जो अनुभव लेखं 
. को बताये थे वे भी इस संस्करण में सम्मिलित कर लिये गये हैं। | 
 त्रिफलाःलेखक श्री रामेश बेदी आयुर्वेदालड्/र | दूर 
me ` परित्राद्धत संस्करण, ऐशिटक gina, afaa, सजिल्द, २१६ g9, मूल्य 


ea FR XFN, आंवला और त्रिफला की श्रलग-श्रलग चार AA 

में विस्तार से उपयोगिता बताई गई है | 
It is exhaustive in information and ade 
_ ate in the description of the properties of 
herbs concerned.’ The Modern Rev 
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शाग्तीय-दव्यगुण-अन्थमाला ` 
सदस्यता के नियम 

इस meaner की स्थायी सदस्यता का शुल्क एक रुपया हैं। 
OH बार एक रुपया हमारे पास जमा करा के जो सजन इस के ग्राहक | 4 ; 
बन जाते हैं उन्हें प्रत्येक नयी प्रकाशित पुस्तक १२३% कमीशन काट | 
कर बी० पी० पैकेट से मेज दी जाती है । पूव प्रकाशित पुस्तका पर उन्ह 
ag ama नही दी जातो | एक साथ सौ रुपये जमा कराने वाले. 7 
सज्जन श्राजीवन सदस्य समभे जाते हे | उन्हें भारतीय-द्रव्थगुण- छी 
ग्रन्थमाला की नयी प्रकाशित होने वाली सत्र पुस्तके बिना मूल्य भेट | "डी 
की जाती. हैं पूवे प्रकाशित पुस्तके उन्हे aa मूल्य में पाने का | 
ग्रधिकार होगा । प्रत्येक हिन्दी जानने घाले को इस ग्रन्थमाला कां 
; 


सदस्य अवश्य बन ज्ञाना चाहिए | : 
पुस्तक विक्रेताओं के लिए 

थोड हो समय में हमारे प्रकाशन के नये-नये संस्करण का 
निकलना इस बात को बताता है कि इन पुस्तकों को सवसाधारण 
में कितनी मांग है । पुस्तक विक्रेता इन्हें बेच कर बहुत लाभ उठा 
रहे है। यदि श्राप वक्रता हैं तो श्राज ही अपना बढ़ा mer दीजिये। 
कप्तीशन की दर इस प्रकार दै-- : 
२५)से ५० ) तक. के ्रौडर पर १२% 
५०) से १००) के औडर पर २५% कमीशन 
goo) से २४० ) के aT पर ३९३० ४र्के 
२४० ) से ऊपर के श्रौडर पर ३७% | 
पैकिंग, रेल और डाक TA तथा चुज्ञी ग्राहक का इत 
ade का चौथाई धन पेशगी श्राना चाहिए | 
diet 
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RF | सारत।यन्द्रव्यगुणु-अन्यमाश्ष 
हमार मुख्य एजर 
१ हिमालय हबल इंस्टिट्यूट, गुरुकुल कांगड़ी, हरिद्वार! 
९२ पटियाला अयुर्वेदक TAA, ada. प्याला संघ | 
३ धन्वन्तरि कार्यालय, विजयगढ्‌, Bains | 
४ प्राणाचायं भवन, विजयगढ़, अलीगड़ | 
५ चन्द्र कायालय, भिवानी | 
६ राजपाल एशड सन्स. नई सड़क, देहली | 
७ MARIE हासानन्द, नई सड़क, देहली | 
८ गोयल पुस्तक विक्रेता, दरीबाकलां, देहली | 
६ देहाती पुस्तक भण्डार, चाबड़। बाज़ार, देटली | 
१० ग्रास्माराम एण्ड सन्स, काश्मीरी गेट, देहली | 
११ मालवीय पुस्तक भवन, ए पाके, लखनऊ । 
१२ वेंद्रक ग्रन्थ भणडार, श्रावेंद सेवा €घ, नासिक | 
१३ प्रकाशन मन्दिर, गुरुकुल कांगड़ी विश्वविद्यालय, हरिद्वार | ह 
१४ कबिराज भगवन्तराय जेन, UTAH PATA, कनखल,इरिद्रार। - | 
१५ विद्या वारिषि पुश्कालय, मोती बाजार, हरिद्वार | 
१६ वनस्पति श्रौषरधालय, देहरादून | 
१७ मोतीलाल बनारसीदास, पोस्ट बक्स ७५, चौक, बनारस | 
१८ चोसम्त्रा संस्कृत सीरीज्‌, गोपाल मन्दिर लेन,पोस्ड बक्स बनारस | 
१६ हिन्दी ग्रन्थ रत्नाकार, गिरगांव, बम्बई | 


२० हिगिन arara, माउण्ट रोड, मद्रास के रेलवे स्टेशनों, एश्ररोडमों 
शौर बन्द्रगाहों के धुक स्ढाल्स | इत्यादि | 
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